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o '$ graudjen frifdj unb Aua. fid^ regt, 
SßerftänbnifeüoU ber SBtrtftfdjaft ^flcßt, 
Sft'3 tote im IjeHen ©onnenfdjein : 
(£8 niftet fid) Schagen ein! 
©elbft toenn ber ÜDfantt öerftimmt, bettommen 
SBon feiner Strbeit tyeimgefommen, 
©0 toirb üjm 5Iug' unb £erj fdjon geller 
©ief)t er öor ftdj ben ©uppenteHer 
«ott fräffger $Brü§\ ber feine gleicht 
Unb bie fein Siebten ftol* tym reicht 
Unb toenn bann erft be$ ©raten« £uft 
2Kit feiner SBürje füllt bie Suft, 
©ein SBofjlfdjmacf if)n befriebigt, munbet, 
Unb er'« in SBort unb ©lief befnnbet, 
$ünft ©orge ifjn toie leichter gtaum, 
2fn feine Arbeit benft er faum — 
Unb bis ber Sßadjtifd) bann gefommen, 
SSirb fdjon in Sieb' unb <§Hücf gefdjtoommen. 

Sa, ja, bie Sieb' gef)t burd) ben Wagen! 
©o ganj im ©titlen barf man'« fagen. 
$rum grauen, folgt in einem mir, 
©djliefjt greunbfd)aft mit bem ftodjbud) fjier; 
(53 toirb in gut' unb böfen £agen 
(Sudj treulidj ftetS ba8 öefte fagen 
Unb fo ftd) tjetmlidj @ud) öerbünben, 
£e3 §aufe$ Jro^finn §u begrünbenl 




Vorwort 



$rofc bcr Unjafyl $ocE)6üdjer, toeldje erjftiren, gibt e$ nur 
wenige, bie für einen Keinen §cm3f)alt toirflid) fjanbfid) ftnb. 3dj 
rebujtrte baljer meine erprobten Sftejepte für brei Sßerfonen, junäcljft 
um meiner jung oerf)eiratf)eten $od)ter ju nüfcen ; bodj glaube id) 
mit SBeröffenttidjung berfelben allen jungen grauen ober folgen, 
meldte e3 »erben tooHen, einen $)ienft ju ertoeifen: fte toerben 
barin in Äürje SlHeS finben, um tyren Xtfc^ mit &btoedj§lung 
unb 233of)Igefcf)macf ju befteHen. — Qu einer guten Shidje gehört 
cor 2töem eine aufmerffame Äöd&in, unb eine grau, meiere mit 
Siebe für i^ren ÜKann fodjt, toirb audj oljne grofje Sßorfenntniffe 
in ber Äodjfunft in 33älbe eine tüdjtige Äödjtn toerben, toenn fte 
ftdj genau nadj ben SRejepten unb ben SBorbemerfungen eines jeben 
2l6fdfjnitte8 rietet. 

3ft e$ nötlug, für eine größere 2lnsaf)I t>on «ßerfonen ju 
totyn, fo borf man j. 99. nur ba$ boppelte Cuantum für fedjs 
Sßerfonen nehmen. (£3 ift immer leichter, bie SDfaffe um ba$ 3 toc K 
3)rei* ober SBierfadje ju oergröfeern, als SRejepte für 12 Sßerfonen 
auf weniger $u rebujiren. gür ©Uppen, ©aucen, audf) ©emüfe 
lä'fjt ftdfj ba3 2flef)l 5. 33. nicf)t genau beftimmen, ba ja ber Stppettt 
berfdfjieben ift. gür guten Appetit neunte man, toenn ein Söffet 
angegeben ift, benfelben gefjciuft üoH, unb ©utter ober gett muß 
bementfpred^enb fein, bafe e$ eine bicffliefeenbe (Smbrenn gibt. 

Um allen Slnforberungen möglidjft ju entfpredjen, toar id) 
beforgt, bei guter Äüdje fo fparfam als möglich ju oerfafyren unb 
fügte befjtjalb aud) einen 2lbfd)nitt über SBertoenbung öon gieifdfc 
reften bei. 

$)er toiber (Srtoarten rafdje SÄbfafc, toeldjen bie früheren 
Auflagen fanben, erfd&eint mir ber befte So^n für meine Arbeit. 

2>ie »erfofferin. 
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9hr. 



Wal, blau abgefotten 497 

— gebraten 496 

— gefugt 533 
Watraupen 498 
Mbftedjen b. ©eflügelS 406 
Slbjietyen beS #afen 450 
Siefen 501 
Slgnefetiplä&cfcn 836 
Slmaretlen 1012 
Slnana8=93otöle 974 

— ©efromeä 943 

— ©elee 1046 
Sfodjotote 249 

— Breberen 236 
SlmSbrob 819 

— Salbten 864 

— Siqueur 979 
9(pfel=Wuftauf 685 

— (Sompot 988 
toerriifirteS 989 

— ©elee 1044. 1045 

— Äucfcen, belegter 789 

gebeefter 788 

gerührter 792 

mit3ftarmelabe790 

— — fcf)iuebijd)er 791 

— Äugeln 732 

— SRarmelabe 1035 

— 2Ri$el 629 

— im ©djlafrotf 635 

— Schmant 619 

— ©djnifce 1003 

— ©trubel 650 
StyritofensSoiöte 972 

— (Sompot 998 

— im 2)unft 1026 

— eingemad&te 1017 



9tt. 

$tpritofens©efrorene3 941 
mit ftafjm 942 

— Äucfcen 782 

— Äugeln 733 

— SRarmelabe 1032 

— ©auce 703 
«ratfrücfcte 1025 
«rtif^oden 200 
WSpit . 517 
9luerf)aljn 448 
Stufläufe 676—692 
Wuflöfen ber ©elatine 914 

ftaufenblafe 914 

WuSnefjmen beä @e= 

flügelS 406 
Sluftern 244 



Barten auäb. ©d»nali726 
Batfteig mit 93ier 728 

— mit Branbteig 730 

— mit fcefe 731 

— mit 2Rü$ 729 



mit 23cin 



72' 



Bäcfereien,f leine 826-881 
Barben 486 
Barfcf), abgefdjmälater 494 

— gebadener 493 
Baüefen mit §adje 571 
Beeffteaf« 293 

— mit §inberntffen 295 

— rof)e 296 

— auf bem Otoft 294 
BeignetS uon ^ßfirfid) 734 
Bettelmann 630 
Bier, roarmeS 963 

— ©uppe 98 



Birten 449 
Birnen, gebratene 991 

— (Sompot 990 

— in ©ifig 1049 

— mit ©djlagralnn 992 

— Sc&nifce 1004 
Bifaof 958 

— Brob 820 
BiScuit 847 

— ober BiScotten« 
fuppe 43 

— mit (Sljaubeau 645 

— ßrapfen 846 

— SHaffe 774 

— mit Obftfdjaum 644 

— ftoulabe 815 

— ©tein 845 
Bitterpläfcd)en 851 
Blanc mangers 923 
Blätterteig 770 
Blaufeldjen, blau ab- 

gefotten 503 

— gebraten 504 
Blaufofjl 204 
Blaufraut 205 
Blifefudjen 823 
»lumenfo^l-'OJemüfe 189 

— in (Sffig 1056 

— ©alat 133 

— ©uppe 24. 81 
Blutroürfte 549 
Boeuf ä la mode 278 
Bögen mit SRanbeln 830 
Bofjnen, etngemadjte 186 

— grüne 183 

auf anberc Slrt 184 

getroefnete 185 

— in (Effig 1054 
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Hr. 

93ofmen=$üree 211 

— (Salat 135. 136 

— in ©atatoaffet 1053 

— ©auce 121 

— wei&e 136. 210 
93ra$jert 505 
Sranbfrapfen 740 
Sranbteig 730 
93ranbftrauben 739 
SJratenrefte mit 

Od)fenaugen 567 

— mit 3Hacaroni 562 

— mit freier 566 
Sratroürftc 546 
93rie«, gebacfeneS 350 

— Suppe 29 
S3riod)c 765 
Sörob=£orte 804 

— Suppe , bura> 
getriebene 53. 54. 73 

SBrofoli 203 
»robben 234—243 

— belegte 239 
öröfeUÄnobel 56 



— SRinge 

— Seig 
Srunnenfreffe 
S3utter 

— 93lättd)en 

— Sölumen 

— 93refcen 



835 
768 
143 
230—233 
840 
839 
838; 

mit $efe 761 

— ßngnfäe 230 ! 

— öörnctjen 762 

— Saibd)en, feines 752 

— ftocfenfuppe 48 

— ©auce 113 
falte 126 

— ©uppe 86 
Sutterteigftfjnitten 798 

— £örtcf)en mit (Srb= 
beeren 797 



Gacao 

6ate§ 

Garbinal 

ßarbonen 

(Janiar 



952 
872 
976 
201 
235. 245 



Gljampignonfauce 109 
Gljaubeaufauce 122 



©fjofolabe 

- Auflauf 

— 93röbd)er. 

- »ufferln 

— Sreme 



950 
686 
867 
860 
901 



in 3>unft 910 

m. ©cf)lagra§m 916 

— ®efrorene§ 945 

— ©lafur 889 

— Krapfen 846 

— Sebfucfjen 880 

— SRafronen 849 

— Ecufcbeln 868 

— Tübbing 715 
mit ©d)toarä= 

brob 716 

— ©auce 698 

— ©djaum 869 

— 6d)nee*©djaum 647 

— ©tangen 858 

— ©trübet 652 

— Suppe 97 

— Sorte 805 
(Slaret 975 
SompotS 988—1010 
(Srambambuli 961 
Srcme 892-920 

— mit «ntfeite 913 

— mit SJcaraSfino 

913. 919 

— Dcocfen 674 

— ruffifäe 897 

— Xortelette» 833 
(Srebette3 247 
ßroutonS 584 

Satten, Bö&mifäe 638 
3>ampfnubeln 636 
Sandiger gnriebac! 818 
2)orfd) 507 
Sreffiren b. ©eftügelg 407 
2)unft=(Sreme 907—913 

— Dbftorme3ucfer 1031 

ßier, eingerührte 603 

— gefüllte, falte 606 

in Sauce 607 

ttmrme 605 



9lt. 

©ier=©erftenfuppe 16 

— ©rog 960 

— tjartgefottene 600 

— ÄäSfuppe 47 

— ^unfd) 956 
falter 978 

— Spiegel (Ddjfen* 
äugen) 601 

— verlorene 602 

— roeidjgefottene 599 

— Sauce 119 
Sierfdjwerfua^en 822 
(Sinbrennfuppe 74 
(Sinmaaifuppe 20 
©lifenlebfudjen 881 
Gnbirnenfalat 144 

— ©emüfe 179 

— Suppe 26. 80 
@nte, gebratene 426 

— gebünftete 427 
©ntenjung (£iein) 429 

— — ©uppe 31 
(Srbfen, gebacfene 44. 45 

— qrüne 190 

— $üree 212 
grüneS 192 

— ©uppe 51. 75 

grüne 51. 76 

<£rbbeer=33orole 970 

— Gompot 997 

— eingemachte 1015 

— ©efroreneS 931 
mit Baffer 932 

— Äuctjen 785 

— ©djnee 641 
(Sfftg, eftragon 1058 

— (Surfen 1050 

— §imbeer 1059 

Farcen, Kütten 225-229 

§arinpiäfccf)en 876 

gafanen 439 

— mit ©auerfraut 440 

— »ruft mit Srüffel 441 

— ©almt 442 
FafdnngSfrapfen 749 
^aftenful^e 519 
ftelbfalat 143 
Filetbraten 289 

— gebämpfter 290 
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9tr. 

frilet mit HKabeira 291 

— auf SBtlbpretart 292 
Sringernubeln 675 
ftifctje, 3ubereitung 

unb Söbtcn 470 

— in 3Ranonnaife 252 

— in ftoxm gefuljt 533 

— flnöbet (Älö&e) 88 

— Dorfen 89 
ftifcq^ubbing 595 

— SRogenfuppe 91 

— Salat 51« 

— Sub 471 

— Suppe, Ilare 70 

— überfuljte 534 
&Iaumfuppe 14 
§lecfd)enfuppe 19 
§leifd)brülje 1 

— flnöbel 61 
gebaefen 62 

— ÄoteletteS 554 

— Äudjen 574 

— 3Kef)lfpeifen 590-598 

— $fanntucl)en 558 

— ^ubbing 575 
5Inict)refte in (Surfen* 

fauce 559 

— geröftet 555 

— haftete 565 

— mit Sorbetten 563 

— 9toutabe 276 

— Salat 151. 561 

— mit SarbeHen 556 

— Semmelfdjmarn 568 

— Sulje^lSpi! 517 

— Strubel 573 

— 58ürftd)en mit 
Sarbellen 557 

OroreKen, blau gefotten 474 

— gebaefen 476 

— in SJcattonnaife 475 

— ftranjofenfuppe 83 
fjrtcanbeau 319 
ftrifaffee, gemifcfjteS 351 

— Sauce 115 
ftrofd^enfel, 

gemadjte 515 

— gebaclen 514 

— Suppe 90 
grüd)te, eingemachte 

1011-1046 



9hr. 

grüßte in ©fftg 1 
1047—1059 
$rud)taucfer 987 



©angfifdje 501 
©anS, gebratene 424 

gefüllte 425 

— gefüllte 521 
©anäjung(©anfeflein)429 

30 

430 
263 
262 
522 
544 
428 



©anejunajuppe 
©anSleber 

Groquetten 

gebünftet 

gefügt 

haftete, falt 

— JRefte 
©artenerbbeeren, ein* 

gemacht 1015 
©ebacfene (£rbfen= 

fuppe 40. 41 

©ebacf ene$, gemifdjteä 266 
©ebacfene tfnöbel 67 
©eflügel, $at)me§ 

406—430 
©efrorneS 929—947 
©efrorener ^ubbing 

ä la fteffelrobe 946 
©elatin 914. 922 

©emSrücfen 462 

— Stiegel 463 
©emü)e 174-225 
©enuefer SRoulabe 816 
©eriebene ©erften= 

fuppe 17 
©erftenfuppe mit 

fleinen SRüben 9 

— Sd)letmfuppe 8 

— SSaffer 967 
©efunbfjeitSfucfjen 754 
©etränfe 948-987 

— mit Obftfaft 968 
©etoürjfuctjen 825 
©lafur, farbige 890 

— Gfjofotabe «89 

— falte 886 

— $unfcf) 887 

— Sprift 891 

— warme 885 

— meifegerü^tte 888 
©lü^roein 957 



9ir. 

©olbwürfelfuppe 39 
©ötterfpeife 718 
©rieS^luflauf 681 

— qebacfener 743 

— lalter 723 

— ftnübel (tfltf&e) 59 

— 3KuS 666 

— Poeten 59. 672 
mit G^ofolabe 673 

— Tübbing 713 

— Sdjmarn 622 

— Suppe 11. 85 

füfce 95 

©rog 959 
©runbeln, gebacfene 502 
©rünfernfuppe 12 
©ugel&opf 753 
©ulafd) 288 

— ungarifef)e Hrt 287 
©urfenfalat 140 

— in ©ffig 1050 

— mit Senf 1051 

— mit 3ucfer 1052 

— Sauce 106 



§ad)e 560 
fcaberfuppe 13 
^agebuttensSauce 702 

— Patronen 852 

— SKarmelabe 1039 
fcacfbraten 396 
IpammelSbraten 366 

— Garre 373 

— Kotelettes 370 

gebünftete 371 

gefpicft 372 

— «Ragout 374 

— Stiegel auf 23ilb= 
pret=Slrt 367 

— Schulter, gebünftete 

368 

gefüllte 369 

§äringe 250 

— frifcfje 506 
$>afe, gebeizter 452 

— gebratener 451 
^afenjung (Pfeffer) 453 

— haftete 538 
ftajelpfjner 443 
§a(elnu^©efroreneS 940 
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Sit. 

$afelnufrßebfu<hen 879 

— SRafronen 853 

— Schnitten 843 

— Stangen 857 

— Söürftchen 866 
$>afenöt)rdjen 745 
§aufenblafe 914. 921 
§ed)t, blau abgefotten 489 

— gebacfen 492 

— gebraten 490 

— aebünfiet 491 
fcechtbäruhling 495 
$>ecfiten--5arce 227 
$efen.©acfwerf 751—767 

— Äranj, einfacher 756 

gefüllter 755 

$)efenteig=!öereitung 751 

— ju Dbftfuchen 772 
$>eibelbeer--Gompot 1005 

— eingemachte 1023 

— Öiqueur 980 

— fluchen 784 
§enne, gebeizte 417 

— in ftrifafjeefauce 416 
Himbeeren, ein* 

gemalte 1014 

— 23omle 971 

— Gompot 995 

— ®ffig 1059 

— ©efroreneS 933 
mit2Rara3fino 934 

— fluchen 793 

— ßiqueur 982 

— SRarmelabe 1134 

— (Saft 986 

— Sauce 705 
£>irn in SlSpit 525 

— 58at»efen 347 
Suppe 40 

— flnöbel 65 

— flod) 41 

— ^fannfuetjen 597 

— Suppe 22 
§irfd)ralb§rüc!en, 

gebraten 461 

— 9türfen, marinirt 462 

— Schlegel, gebämpft 463 

— SSilb, braun eins 
gemacht 465 

— ferner mit flrufte 464 
£>irjcöfdmjamm 223 
^of^ippen 828 



91t. 

fcülberfuppe 100 

$oaerfüaieln 737 

— MuS 1010 
£)oflänbtfd)e Sauce 114 
Öonigpläfcchen 877 
$opfenfproffen=Salat 139 

— ©emüfe 188 
Börnchen, gefüllte 748 
Jüchen 478 

— gebraten 479 

— in Sauce 480 
§uhn, eingemacht 414 

— gebraten 412 

— n»eif$ gebünftet 413 

— gefügtes 526 

— $aprifa 415 
Jpüfjner^arce 226 

— gebaefen 419 

— flnöbel 64 

— flnöbelfuppe 63 

— Suppe, geftofeene 35 

— in SRatjonnaife 254 
Rümmer in 

3Kaöonnaife 253 



Sägerbraten 280 

— Schnitten 572 

— Suppe 32 
3nbian, gebraten 408 
Johannisbeeren, eim 

gemachte 1016 ! 

— Gompot 996 

— ©efroreneS 936 

— ©etee 1042 

— fluchen 786 

— Schnee 642 
Stalienifcher Salat 148 

feiner 149 

in »iSpif 535 



flabeljau 507 

flaffee 948 

— Sluflauf 689 

— Gräme mit Schlag* 
rahm 920 

— ßiqueur 983 
flaiferfd)marn 616 



»r. 

flalbfleifch 309-365 

— al« falfcfferSalm 528 

— eingemachte* 321 

— fjfarce 225 

— gebactene« 339 

— gebämpfteä 317 
in ftahmfauce 318 

— gefülltes 531 

— gefugt in ftorm 523 

— in (£ffig abge* 
fottene« 322 

— falte« 527 

— haftete 539 
Kalbsbraten , ge= 

bröfelter 310 

— pif anter 311 

— örie« 258. 349 

ge6acfeneä 350 

Suppe 29 

— ©ruft, gefüllte 314 

— gefptefte 316 

— Garre 338 

— frricanbeau 319. 320 

— &üße, eingemachte 363 
gebaefene 364 

— ©efröfe, einge= 
machte« 360 

— ©ulafch 323 

— fcaje 361 
abgebräunte 362 

— £>erj, gefpicfteS 358 

— ^irn, eingemachte« 

257. 345 

gebacfeneS 346 

inflräuterfauec 256 

in Sftarpnnaife 255 

— flopf, abgebräuntcr342 
mit Gf}am= 

pignonS 343 

mit Sauce S44 

Suppe 21 

— floteletteS 333 

fafchirte 335 

gefüllte 336 

mit Sarbellen 337 

naturel 334 

— ßeber, gebaefene 352 

gerottete 353 

fauere 355 

— Schni&chen 354 

— Sunge, eingemachte 359 

— s JKilchnerfuppe 29 



Sadjregifler. 



XI 



3lx. 

Stalte: Will als 

Sd)nep(entotl) 260 
— SRiljwurft 553 

— Wierenbraten 312 
roulirt 313 

— 9?ierenfänitten 261 

— Nieren, geröftete 356 
fauere 357 

— gifojf 324 

— 9toulabe 315 
falte mit Sar* 

betten 529 

— Stiegel, gebraten 309 
in ber9ftafmt= 

fauce 318 

— 6(t)nitJ(^en(naturel)327 

— 9tat)mfä)m&cf)en 328 

— Sdmt&djen mit 
(Sorbetten 329 

mit ^aprifa 330 

— Sd)nifcd)en,panirte 331 
fafdurte 332 

— Sögel 325 
getiefte 326 

— 3 un 9 e 365 
Äapaun, gebratener 409 

— gebünfteter 410 
Äapernfauce 105 
ftaramel 883 

— Greine 902 

— in $unft 912 
Äarl§babermu8 660 
Äarfiol, fielje Sölumen- 

fo^l 189 
Äarpfen 481 

— abgefallener 482 

— gebaefener 483 

— gebratener 485 

— in jehroarjer Sauce 484 
Äartljäufer Klöße 628 
Äartoffel 152—173 

— Auflauf 684 

— mit Sratttnirften 170 

— gebaefene 162 

— gebratene 161 

— gebiinftete 160 

— geröftete 153 

— geidnoungene mit 
^eterfilie 156 

— öJemüje mit $eter= 
filie 158 

— ntit Döring 168 



9tr. 

Äartoffefcffnöbel 60 
$u Ragout 589 

— Saibdjen 167 

— «Rubel 165 

— ^aftetdjen 173 

— Tübbing mit 
Scqinfen 596 

— Buffer 166 

— ^üree 163 

— SjSüreenocfen 164 

— ^üreefalat mit 
Sarbetten 146 

— mit {Rühret 171 

— mit Salami 169 

— Salat 145 
mit §äring 147 

— Sauce 120 

— fauere 159 

— in ber Schale 152 

— Scfjmarn 172 

— @dmi$ 157 

— Speife mit 
Sdnnfenfütte 265 

— Suppe 78 

— Sorte 808 
$tafc*5Bri5b($en 241 

— Stangen 760 
äääfucfjen 796 
ÄaftantemSluflauf 692 

— mit Slepfeln 1007 
ßaftanienberg 646 

— (£reme mit Sd)lag= 
rafcm 917 

— gebratene 216 

— gebiinftete 217 

— glacirte 219 

— Tübbing 714 

— $üree 218 

— mit Sä)lagraf)m 898 

— Sorte 809 
.fiaoiar 245 

— SBrübcfjen 235 
fterbelrübdjen 198 
ftinbömuS 658 
Äircbroeibnubeln 750 
Äii)d)en=6ompot 993 

— Groquetteu 631 

— eingemachte 1013 

— gebaefene 735 

— getroefnete 701 

— ftud)en 775 
mitSigcuitgufj 776 



3h. 

$irfd)en=$udjen mit 
Hefenteig 779 

gerührter 780 

mit 9taljmgufe 777 

mit Sanbteig 778 

— Sauce 700 

— Samara 618 

— Strubel 651 
filären ber ©elatine 922 

— ber §aufenblafe 921 

— beS #ucfer8 882 
tftefcenbrob 767 
ftlopS 576. 340 

— in Sarbettenfauce 341 
Änöbel 585-590 

— feine 585 

— gebaefene 67 
ftbdje, fietfe Aufläufe 676 
Ro^lrabi 180 

— auf anbere 9lrt 181 

— gefüllte 182 
ßolatfdjen, Sinjer 834 
tfopffalat 142 
Jtopffalatgemüfe 179 
ftoteletteä, fafcf)irte 335 

— mit &irn gefüllt 336 
$oralIenfd)roamm 223 
ftrabben (GreoetteS) 247 
Äracbfudjen 824 
ftraftbrülje für $ranfe 

(beef tea) 3 
flrammetSoöget 432 
Kröpfen 749 
ftrautfopf, gefüllter 207 
Ärautfalat, warmer 138 
fträuterfeuce 124 
fträuterfuppe 25. 80 
fcrebie 246 

— «utter 231 

— ftarce 229 

— Suppe 92 
Äroquetten oonöänfc- 

leber 263 
Äud)en, eierfötoerer 822 

— englifdjer 812 
fcudjenmidjel 620 
fturjeutcr 308 



Saberban 
üad)S 



510 
472 
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9lr. 

Sa^blau abgefotten 473 
yadjäforellen 477 
fiammfieifd) 375-385 

— eingemacgteä 380 

— gebacteneS 385 

— mit Sßaprifa 382 

— in SRarjmfauce 381 

— mit SBurjeln 384 

— §afe, gebratener 375 
SammSbraten, ge* 

fpidter 376 

— auf SBilbpretart 377 

— ÄoteletteS mit 
f^leifcrjfarce 379 

— fNlaff 383 

— S3iertel, gefüllte* 378 
2apin§, junge 386 
fieberroürfte 549 

— ffrrantfurter 552 

— flnöbel 588 

— Dorfen 58 

— Schnifcdjen . 354 

— Spaden 49 

— Suppe 34 ( 82 
Sebfudjen^^ofolabe 880 

— (Slifen 881 

— §afelnuf3 879 

— »elfte 878 
Senbenbratenf.&ilet 289 

540 
432 
964 
962 
213 
214 
137 
52. 77 
811 
834 



— haftete 
Serdjen 
Simonabe 

— roarme 
Sinfengemüfe 

— $üree 

— Salat 

— Suppe 
Sünder Sorte 

— ©olatjcgen 



Macaroni 577 

— mit Scqinfen 590 

— mit Sdnnfen unb 
9teiS 591 

Patronen 848 

— feinerer Mrt 850 
Mabeirafauce 112 
Mairoem 969 
Manbelbögen 854 

— Srefcen 855 



9tr. 

^anbelmilcq 966 

gefügte 923 

Sulje in jroei 

Farben 924 

— Tübbing 711 

— Sorte 806 
Mangolb 202 
Mara8fino=@reme mit 

Sd)lagral)m 919 

— in $unft 913 

— Sul*e 928 
Marffnöbel 57 
SJlarmelabenfauce 704 
Marjipan 873 

— brauner 874 
Maöonnaife 125 

— mit Sutter 126 
Meerrettig 127 

— mit tfepfeln 128 

— mit Milcf, 118 

— mit Semmel 117 

— warmer 116 
SRerjlfdnnarn 615 

— gebacfener 617 
Wehlfpeifen 610 
SRertnquen mit Seglag* 

rahm 831 

Mtleqbrob 757 

— a^ofolabe 950 

— Suppe 93 
Wildmer f. ßalbdbrie*. 
MiUfuppe 33 

— Schnitten 50 

— SSafferfuppe 82 
Mirabellen, etnge* 

macqte 1021 

in Shtttfl 1029 

9ttu3, genudelte* 659 

— Äarlöbaber 660 

9?ierenf(fmitten 261 
Dorfen, Saljburger 671 

— ©rie** 59. 672 
<Kubier=Sorte 803 
Rubeln, abgetrocfnete 668 

— in ber Mild) 667 

— Tübbing 722 

— Speife 6(59 

— Suppe 18 

— Simbaüo 268 



9tc 

9Züffe, eingemachte 1022 
WuHluflauf 691 

— Börnchen, gefüllte 763 

— ^läftcgen 875 

— Tübbing 721 

— Stängelcqen, ge= 
füate 856 

— Sorte 



Cblaten, gefüllte 837 

— gefüllte, gebacfene 738 
Cbftfuegen 775-798 

— Saft 968 
Ocqfenaugen 601 
Ccbfenfleiid), gefotten 269 
Cdjfengaumen 306 

— $irn 307 

— Maulfalat 150 
Odjfenfdjroeif, ge= 

bämpft 299 
Suppe 46 

— 3unge 300 

geräucherte 305 

mit Äräuter= 

fauce 301 

mit Sauce 302 

mit Sorbetten 303 

Oelfauce (Maljons 

naife) 125 
Dt>ren, gefüllte 520 
Omelette 608 

— mit Gonfiture 613 

— mit Sdnnfen 609 
Omelette soufflee 614 

Orangeabe 965 

Jürangen=9luflauf 679 

— (Sompot 1006 

— (Sreme in 2)unft 909 
mit Sd)lagraf)m 

918 

— Gefrorenes 937 

— Siqueur 984 

— Marmelabe 1041 

— Sauce 696 

mit 28ein 697 

ju SBilbpret 707 

— Sulje 925 

— Sorte 799 
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93anabeifubpe 55 

— SBafferfw^pe 71 
^Sa^rifaö bon 2amm= 

fleifcf) 382 
^abrttarjufjn 415 

— ®dmifjd)en 330 
$arabie8&bfels©atal 151 

— ©auce 111 
Sßarafolpit^ 222 
^aftet^en mit ftarce 543 

— mit 3tagout 542 
hafteten 536—545 

— üon gleifdjreften 565 

— öon ©anSleber, 

falte 544 

— öom ©eflügel 537 

— Äalbfieifcb, 539 

— falte 545 

— fienbenbraten 540 

— SBilbbret 538 

— bonSBilbbretreften564 
$aitetenf>au8 541 
paftetenteig 536 
$erl$ufm, aI8 frafan 418 
^eterftltenbutter 232 
<ßfannfud|en 611 

— in ber %oxm 612 

— Stuflauf 683 

— ©uj)be 42 
^feffernüffe 871 

— ©auce 104 
^firfiaibotüle 973 

— Gombot 999 

— in $unft 1027 

— eingemadjte 1018 

— Jensen 783 

— gtfarmetabe 1033 
Pflaumen, einge* 

madjte 1020 
^flüderbjen 194 
$ide(fteinetfleifö 298 
pödeljunge 304 

— gefugt 524 
$olenta 583 
^olfterjibfel 747 
$omeranjen 5 93rÖba^en863 

— Sreme mit ©d)lag= 
rafmt 918 

^oularbe 411 
Preiselbeeren 1024 



^rüneDen 1002 
^ubbingS 708-725 

— über ba§ #o$en be« 708 

— franjöftic&er 719 

— ä la fteffelrobe 946 
«ßuff 813 

— auf anbere Slrt 814 
^umüernidel 243 

— Sorte 810 
^unfeb, 953. 954 

— ä la Romaine 947 

— Creme in $unft 911 

— 6ffen$ 955 

— ©lafut 887 

— 8ftei8 725 

— ©dinitten 842 

— ©ulje 926 

— Sorte 800 
^üreenoden 164 

Ouittencombot 1009 

— ©elee 1043 

— SJcarmelabe 1036 
Guoblibetü.2früa^tenl040 



9?abie3$enfalat 141 
Ragout, gemifc&te« 259 

— bon ÄalbSbrie« in 
TOufdjeln 258 

— bon ÄalbSfn'rn in 
SRufcrjeln 257 

Üta^mfdinee^remeS, 
geftürjte 914—920 

— ©djnifcdjen 328 

— Strubel, SBiener 649 
9taud)junge, gefugt 524 
SReblmfm 435 

— gebämbfteS 436 
9tebt)ürjnerbruft mit 

9ftabeirafauce 437 
Dfegenroürmer 670 
SRetjbraten, gebeizter 457 

— «eber 460 

— Sftagout 459 

— Stüifen, gebratener 
(ferner) 455 

— ©ableget, gebra- 
tener 456 



Sterjfdmlter , ge* 

bfimbfte 458 
9teineclauben=2Rarme* 

labe 1038 
9tei3, gebaefener 742 

— gebünfteter 580 

— geftürjter 594 

— Auflauf 680 

— Ifnöbel 66 

— 3Ku8 662 
mit Siebfein 665 

— — mit Slörifofen 664 
mit G&ofolabe 663 

— Tübbing 712 
falter 724 

— Rouletten 582 

— ©djleim auf fran* 
jöfifc&e m 7 

©ubbe 6 

— @ubpe 4 

braune 5 

füfje 94 

— Simballo 267 

— 28ürftd)en 570 
9tei^fer 221 

— in (Sffig 1057 
Kenten, gebadene 500 

— gebratene 499 
SRefte bon gebratener 

@nte ober ©anS 428 
JRettig 129 
9t§abarberbflanjen 202 

— ©ombot 1008 
9flf,einfalm 472. 473 
9ftinbfleif$ 269-308 

— in ©urfenfauce 559 

— gefülltes 531 
9*inb§braten, ge= 

bämbfter 271 

— falter 530 

— bifanter 273 

— auf SBilbbretart 275 

— mit SBurjeln 272 
SHifotto 569. 581 

— mit ©eflügel 593 
SRoafibeef 281 
Dtogenfupbe 91 
9iol)rnubeln 637 
ftofentof)!, 93rofoli 203 
9roftbraten 282 

— fafcfjirter 283 
auf anbere 2lrt 284 



XIV 
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3fr. 

SRotbfohKSIaufraut) 205 
9toulabemit©arbelIen, 
fatte 529 

— mit Sorbetten unb 
Äapem 277 

«Rouletten b. SBirfing 175 
9tüben, baDerijche 197 

— Seltoroer 197 

— gelbe 193 

mit^pcferbfen 194 

m. 3u<fo«&fen 195 

— Ärout 209 

— rothe 130 

— wei&e 196 
9?üt)rei mit ©djinfen 604 
föumpfteatS 285 

— gebämpft 286 
Hutten 498 



©aqo=91uflauf 682 

— (Suppe 10 

füfee 96 

(Saiblinge 477 
Salat 130-151 

— Don bürren, 

weiften 93ohnen 136 

— italienischer 148 

auf feinere Slrt 149 

mit 2I8pi! 535 

Salm 472 

— blau abgefottener 473 
©almi Don tjafan 442 

— ©auce 107 
Sal*bre&en 242 

— Siängelcben 759 
©aljburger Joelen 671 
©anber 495 
©anbteig*3Kaffe 773 

— ©tolle 821 

— ^läfcchen 844 

— Xorte 801 
mit 2tprifofen= 

Ecarmelabe 807 
Sorbetten mit Kobern 248 

— 95röbd)en 234 

— SButter 233 

— ftarce 228 

— ©auce 102 
©arbinen 249 



9fr. 

©aucen, falte 119—129 

— füfee 657-671 

— »arme 101—118 

— bottänbifdje, ju 
ftiföen 114 

— tum ©a^morjs 
roilbpret 122 

Sauerampferfauce 108 

— Suppe 28 
©auerbraten 274 
©auerfraut, ge« 

bämpfteS 208 
Schal ottengemüfe 215 
©djaumeier mit 

SRanbeln 832 
©djeiterbaufen, 

gefüllter 627 
©tfetlfifd) 507 
©djinfen ju fochen 404 

— Sröbcben 237 

— ftledcben 592 

— Äartoffel 155 

— Sfriöbel 68 

— ftoulabe 264 

— ©trubel 654 
©cblagra&m (©aljne= 

DberS) 892 

— mit Gfjofolabe 896 

— mit ©rbbeeren 894 

— mit Himbeeren 894 

— mit SJcarmelabe 
oon Himbeeren, 
Johannisbeeren, 
Slprifofen 2C. 895 

— mit ftaftanien 898 

— mit SBamUe 893 

— gefrorener 899 

— — mit $umper= 
nicfel 900 

©djlegel, gebämpfter 

in ber jftarjmfauce 318 
©djleien 487 

— gebünfiete 488 
©cbmanferlmuS 661 
©dmtarn, gebaefener 617 
©djnerfen, gefüllte 251 

— Suppe 87 
Schneebällen 744 
©djneeberg mit 

91epfeln 640 
Schneehühner 438 
Schneflteig 841 



9fr. 

Schnepfen 433 

— S3rob (Schnepfen« 
bred) 434 

Schnitten, gefüllte 746 
Schnifcchen, fafchirte 332 

— gebünftete mit 
Bmiebel 392 

— panirte 331 

— Dom Senbenbraten 297 

— mit Sarbellen 329 
Schollen, gefochte 

(unächte Seezungen) 
511 

Schoten 191 
Schmammfuppe 37. 80 

— ©emüfe 220—225 
©chtoarjbeeren, ein« 

gemachte (£eibeU 
beeren) 1023 

— Siqueur 980 
©a^roar jbrob-^ubbing7 10 

— ©uppe, mit (Si 53 
burchgetriebrne 54 

— SSafferfuppe 73 
©cbroarjroilb, gefugtes 

532 

— gebratene^ 466 
©cbtoarjrourjel 199 

— ©alat 132 
©chmeinefleifch mit 

Eceerrettig 394 
©djroeinSbraten 387 

— gebünfteter 393 
©cbmeinSfilet, ge= 

braten 388 

— ftü&e 398 

— ©ulafct) 395 

— $aje 399 

— fcim 402 

— Knöchel, gefüllte 520 

— ÄoteletteS 389 

gebünftete 390 

fafchirte 391 

— Sehnigen 392 

— topf 397 

— Bieren, geröftete 400 
fauere 401 

— Ohren 398. 520 

— jungen 403 
©eejungen 512 
©eldjtoürftchen 550 
©etteriefalat 13 1 
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9?t. 

SeHeriefuppe 79 
Semmel=$luflauf 688 

— tfnöbel 587 

— Rubeln 624 

— Tübbing 709 

— Sd)mam 621 

— Schnitten 584 

— Suppe, geröftete 72 
<5enf, bcutfdjer 1060 

— franflöfifdjer 1061 

— ©urfen 1051 

— Sauce 103 
Sorbet 977 
<8panferfel 405 
Spargelgemüfe 187 

— in Sffig 1055 

— (Salat 134 

— Suppe 23. 81 
Spaden 579 
Speefbraten 279 

— auf Sägerart 280 

— Kartoffel 154 

— Änöbel 586 
Speifen, roeldje naefj 

ber Suppe gegeben 
werben 244-268 
Spinat 176 

— Tübbing 177 

— Strubel 178 
Sprifc*©lafur 891 
Steinpilz 220 
Steinbutt 513 
Stodftfdb 508 

— abcjefdjmälater 509 
Stramjen m. Sdjlag* 

ra^m 829 
Strubel, mürber 633 

— Üeig, auSge* 
jogener 648 

Sulzen, fauere 517—535 

— fü&e 921—928 

— r>on SttaraSfino 928 
Suppen 1—92 

— fü&e 93—100 

— braune 2 

— mit @ierrä3 47 

— Pom SBilbgeflügel 36 

$apiofa*Suppe 10. 96 
Iag.u.9iaä^t.$ubbtng717 



9?r. 

Rauben, gebadene 419 

— gebratene 420 

— eingemachte 421 

— aufföeb&üljnerart 423 

— in iljrem S3lut 422 
£eig, mürber 769 

— ju Obflfudjen 

768—774 
Xellerfleifd) 270 
£l)ee 949 

— fcörncfcn (Gafe*) 872 

— Schnitten, einfädle 240 
Xopfen*3luflauf 690 

— Rubeln 623 

— Strubel 653 
Sorten 799—825 
Xrand)iren 469 
Xrauben4hi(rjen 787 

— Sdmee 643 
$ropffuppe 15 
Xrüffelfauce 110 
Xruttwhn 408 
Tutti Frutti 1025 
©efroreneS 944 



Ulmer 83rob 



764 



SaniHe^uflauf 677 

— öufferln 859 

— Gicme 903 

auf anbere 2lrt 904 

in $unft 907 

mit Sc&Iagralmt 

915 

— ©efroreneS 930 

— Sauce 693 

— S(fjlagrcf)m 893 

— Schnitten 862 



©achteln 431 
SBaffeln 826 
28affer=(S&ofolabe 951 

— Rubeln 578 

— Suppen 69—92 



Hr. 

3Beid)feln, Gompot 994 

— eingemachte 1011 

— in 2)unft 1030 

— gebadene 735 

— ©efroreneS 935 

— in <£fftg 1047 

— Äud)en 781 

— Siqueur 981 

— «ßubbtng 720 

— Saft 985 

— Sauce 700 

getroefnete 701 

$Scifmarf}t3=Stonen 766 
28cin - Auflauf mit 

3Kara8fino 687 

— Gtmubeau 699 

— GrSme, roarme 906 

— $unf$ 954 

— Sauce 706 

— Schnitten 626 

— Sulje 927 

— — fauere 518 

— Suppe 99 

— Xeig 727. 771 
v Beifjfraut, gebämpfteS 

206 

SBei&raürfte 548 
©ilbente 444 

— gebünftete 445 
©ilbgänfe 446 
SSilbqepflel 431-449 

— Suppe 36 
SSilbpret 450-468 

— gefüllte« 523 

— Saftete 538 

— Sauce 123 
SBilbfäwein mit Trufte 

467 

— in brauner Sauce 468 
SBilbtauben 447 
SBinbnubeln 634 
SBinterfohl 204 
SSirfing 174 

— Rouletten 175 

— Suppe 27 

— ©afferfuppe 80 
SBÜrfte 546-553 

— gefchtooHene ober 
nadte 547 

— StegenSburger 551 
2Bur*eüS8rühe 69 

— Suppe 38 
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3iegen, junge 386 
Riemer, gebratener 

Steijrücfen 455 

3inraitjauce 694 

— ©terne 870 

— 2BaffeIn 827 
3itronen«STuftauf 678 

— Grcme 905 
in S)unft 908 

— ©efrorene« 938 
mit 9la$m 939 

— $läfcd)en 865 

— Sauce 695 
3ucterbrefedjen 861 



3ir. 

3ucter*®rbfen 191 

— (Surfen 1052 

— 3u8 »84 

— Hären 882 

— Strauben 741 
3unge, geräucherte 305 

— ©robben 238 

— in @ier!ä§ 598 
3ufoetfen ju Stagout 

577—589 
3tr>etf<f}gen, einge* 
matfjte 1019 

— gebacfene 736 

— in ®unft 1028 

— SBabefen 625 

— ©ompot 1000. 1001 



9lt. 

3©etfcbgen in @fftg 1048 



— Änöbel 655 
in Äartoffelteig 

656 

— Äudjen 794 
gebeerter 795 

— ÜKarmelabe 1037 

— Speije 632 
3roiebact 758 

— feiner 817 

3)an$iger 818 

3roiebelgemüfe 215 

— tfuetjen 639 

— ©uppe 84 

— ©auce 101 
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1. ^(eiffflerüfle. 

9Han nimmt Kilogramm Ddjfenfleifdj, flopft eS, mäfd)t 
e3 falt, gibt e3 mit 3 Siter SBaffer in ben £opf unb ficbct e$ 
2 1 /* (Stunben. ®rö($ere (Stiicfe jebodj langer. §anbelt e$ ftd) oor= 
jüglid) um fräftigc (Suppe, fo fegt man eS mit foltern SSaffer ju, 
moburcf) bie Gräfte be3 gleifcfjeS beffer auSgefogen werben. Hufjer* 
bem gibt man nur bie Änodjen, bte 3 utt >öQ c unb ben SluSfdmitt 
oon Seber ober TOIj in baS falte SBaffer unb gibt ba$ geköpfte 
gleifd) erft in ba3 fiebenbe SBaffer, bringt e3 fc§netl jum $od)en, 
bamit bie ftraft meljr im Steifdj bleibt unb läfet c$ bann langfam 
lochen, aber nidjt maßen. <SoÜ bie (Suppe fe^r flar merben, fo nimmt 
man ben <Sd)aum mit bem (Schaumlöffel ab, aufeerbem lagt man 
tf)n rut)ig Oer Reben, fie mirb fräftiger, unb ber (Schaum fegt ftd) 
als <Sa$ ^u 93oben. $)ann gibt man einen flehten (S&löffcl <Salj 
unb 1 gelbe 9ßübe, 1 <ßeterfüie, $orri, etroaS (Sellerie, bie man 
rein pufct, Hein fdjneibet unb mäfd)t, baju. (Sbenfo fann man 2(6* 
fälle üon ®emüfen, toie Sßirftng, (Spargel ober 531umenfot)l ba^u 
geben. 3ft ba$ gleifdj roeicf>, fo gte&t man ein menig fatteS Söaffer 
an bie focftenbe (Suppe, um fie ju flären, fdjöpft baS gett ab, 
meldjeS ftd) ^um fünften ber ®emüfe fefyr gut oermenben läjjt 
unb feü)t bie (Suppe (angfam burd) ein feinet (Sieb. $)a$ gleifdj 
bleibt mit einem SReft (Suppe bis jum 5lnricr)ten fielen. 

2. tfrautu Suppe. 

(StroaS (Suppenfett, 1 ge!6e SRübe, Sßeterftlie, (Sellerie, gmiebel 
(SBirftng), SRinböleber, 21H<3 {(ein gefdjnttten, mirb mit einigen 
SRinbSfnocben in einer fladjen Shfferole gut braun gebünftet, bann 
mit obiger (Suppe aufgegoffen, gut aufgefod)t, abgefeilt unb ^um 
(Sinfodjen üon (Suppeneinlagen oermenbet. 
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2 ©Uppen. 

3. Äraf(6rüf)c für Äranfc (beef tea). 

(Sin tyalbeS ober totertel $ilo Oc^fcnftctfc^ roirb fleinroüTflig 
jerfd)nitten, in ein (SinftebglaS getfjan unb mit einer ©d)mein$- 
blafe gut oerfdjtoffen. 3n einen ©uppentopf gibt man falteä SBJaffcr, 
ftcllt ober nodj bcffer binbct ba3 ®Ia$ o6en an ben SHanb be3 
^opfe§, bamit baSfelbe nidjt ganj ben ©oben berührt, bodj fo, baß 
ba3 SIeifdj gut Dorn Söaffer umfpült ift unb läfet eg 2 1 /* — 3 ©tunben 
fodjen, bö burdj ben 3)ampf fämmtlidjer ©aft au3 bem gfeifdj 
gefogen ift. $en tyieburd) gewonnenen (Sjtraft (becf tea) oer- 
menbet man für Shanfe jur Kräftigung ber gemöfynlid&en ©uppe. 
3)aS gteifd) mu& meggetoorfen unb foH tttc^t einmal Sedieren mefyr 
gegeben werben, ba e3, auf biefe $rt gefönt, gänjtid) be3 Sftäfjr* 
ftoffeS beraubt ift. — $)a bie ©lä'fer audf) mit äußern umhmnben 
feljr gerne fprtngen, ift eine Äonferöenbüdjfe mit gutfdjliefeenbem 
SDedel fefjr ju empfehlen. 

4. 3ietöfuppe. 

üttan rechnet einen Söffe! SRete für einen XeHer ©uppe, gibt 
itjn auSgefudjt unb abgeroifdjt, aber niefit gemafdE)en, in bie ftebenbe 
©uppe unb läfet fie rafdj eine Ijatbe ©tunbe fodjen. 

(Geriebener ^armefanfäfe fann ejtra baju gegeben merben. 

5. braune Siebfuppc. 

SBirb ganj mie bie öorfjergefjenbe bereitet, nur braune ©uppe 
9k. 2 jum roeifjgebünfteten fRciö gegeben. 

6. 3*etef#(eimfuppe. 

©er SReiS, 1 Söffet für ben Heller gerechnet, mirb auSgefudjt, 
rein geroafeben unb in guter gleifdjbrüfje V/i ©tunben fefjr meid) 
gefocfjt. ©te mufe fleißig gerührt, mit menig ©uppe jugefefct unb 
öftere mit ©uppe nacfygegoffen toerben; bann feilet man fie burdj 
ein ©ieb, legirt fie mit 1 ©ibotter unb roürjt fie nadj ^Belieben 
mit etroaS SNuSfatnufj ober feroirt geriebenen Sßarmefanfäfe baju. 

7. 3*etofcf}teim auf franjöfifdje 5(rt. 

2J?an bereite! tt)n tote Oor^ergetjenben §Hciöfcr)Ietm, feifjt if)n 

jeboef) nid&t burd), fonbern gibt in ©afyttmffer gefottene, fein ge* 

fdjnittene gelbe SRüben, Sßflücferbfen , 33Iumenfof)t unb ©pargel- 

fpijjen, 'je.-nacf) ber SafyrcSjeit, in bie ©uppe. 
. * * 



kuppen. 



3 



NB. Q\i jcber biefer SReiSfuppen fann eine gut gefütterte 
atte §enne beigegeben werben, bte, mit bem SRinbfteifcr) in bem 
©uppentopf gefoc&t, eine befonber§ fräftige unb fd>macft)afte 23rü§e 
abgibt. (Sotcfje §üf)nerfuppe eignet fidj befonberS ju SRciS* unb 
Sftubetfuppen. 

8. derffenfg)feimfuppe. 

SRoHgerfte, IV2 (Sfjtöffet 00U auf ben Heller gerechnet, 
tüäfc^t man unb fodjt fie unter oftmaligem Umrühren mit gleif^ 
brüfje ftum 2Winbeften IV2 — 2 (Stunben redjt meid). (Sine Keine 
ganje Smiebel mit einer ©emürjnetfe burd)ftocf)en unb 1 (Stücfdjen 
3itronenfcr)ale focfjt man mit, bann toirb bte (Suppe gefeilt, nad) 
belieben mit 3ü*onenfaft ober (Sfftg etma$ gefäuert unb mit 
1 Dotter tegirt. 

9. devffenftippe mit Keinen !Rü6cr)en. 

SBirb wie obige, aber oljnc 2öür^e gefönt. Unterbeffen fdjneibet 
man gelbe JRübdjen, foroie audj ein (Stücf üon einer roeifjen SRübe 
ftein nubelartig, toäfdjt fie, bünftet fie in gteifcrjbrütje roeidj unb 
gibt fie furj üor bem 9lnrid)ten unter bie (Suppe, in ber man 
einen %f)tii ber ©erfte lägt. 

10. Sa flo* ober Sapiofafttppe. 

2J?an nimmt für je einen Detter einen @&töffet öoü unb 
fodjt it)n eine t)aI6e (Stunbe. Änorrö Sapiofa julienne laßt man 
oorljer mit fatter (Suppe eine fjalbe (Stunbe ftetjen, efje man it)n 
etmaS länger foerjt. Seim $lnruf|ten tegirt man bie (Suppe mit 
1 ©otter. 

11. drieeftsppe. 

3n bie fodjenbe (Suppe tä&t man ben ©rieiS, einen (Sfclöffcl 
für bie ^ßerfon gerechnet, unter beftänbigem SRütjren einlaufen, 
bamit fid) feine Keinen Änöpfdjen bilben unb lägt fie eine tjalbe 
(Stunbe fodjen. $>ann jtetyt man fie 00m geuer, gibt ein Hein 
toenig fatteS Sßaffer baju, ba ber ®rie3 baburd) beffer aufgebt 
unb tegirt bie (Suppe beim 2tnrtd)ten mit 1 ©ibotter. 

12. dtrünfeirnfuppe. 

©rünfern, IV2 Söffet auf ben Setler gerechnet, maf)tt man 
fein tn ber ÜHüfjIe, menn man itm nidjt gebrochen befommt, tüäfc^t 
ifjn unb f odjt Um juerft mit meniger (Suppe, bann unter 9?ad)giefjen ber 
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erforberlidjen ©uppe minbeftenS 2 ©tunben fd^tcimig unter fleifeigem 
Umrühren. Sftan gibt tf)n burdj ein ©ieb unb frifaffirt ifm mit 
1 (Sibotter, ben man mit 1—2 Söffe! faurem 9kf)m abflopfen fann. 

13. &a6erfttppe. 

Sßirb tote obiger ©rünfern bereitet unb mufc fet)r lange Qeit 
fodjen, je länger, je beffer. 

14. Slaumfuppe. 

3toei (Sjjlöffel 9D?eI)I rüf)rt man mit ettoaS SBaffer fein ab, 
fcf)Iägt ein ganjeS ($i baju, oerrüf)rt HCCeö gut unb lä&t bann 
ben Xeig unter beftänbigem Stühren in bie fiebenbe gleifdjbrülje 
einlaufen unb eine SBtertelftunbe fodjen. 

15. £ropffuppc. 

3n ein irbeneS Söpfdjen mit Schnabel gibt man 1 gro&eS 
@i, ©als uno jtoet «eine (S&löffel 3Jcet)l unb öerrütjrt e3 ju einem 
biefftüffigen Steig. 2)urdj längeres föüfjren toirb er flüffiger unb 
mufe mie feiner S3inbfaben Dom Söffet laufen. 3ft biefe ntdjt ber 
gall, fo fann man ben Xeig burc^ einige tropfen Söaffer üer= 
bünnen. Üftun Iäfet man if)n eine $iertelftunbe ftetjen , bamit er 
ettoaS jär)er toirb. Stfan fyäit ba3 Stopften bann über bie fodjenbe 
(Suppe unb lä&t ben £e'g hineinfüefjen, inbem man ba3 £öpfcf)en 
f)tn* unb fjerbetoegt, bamit bie Rubeln lang unb gleich toerben. 
5ludj nimmt man einen weiten %op\ jur ©uppe, bamit bie Rubeln 
nicht übereinanber fommen; focht man aber für mehr Sßerfonen, 
fo nimmt man bie Üftubefa, fobatb bie Oberfläche ber ©upjpe be* 
beeft ift, mit bem ©chaumlöffel ^erau§ unb gibt fie einftroetlen in 
bie ©uppenf Rüffel, big alle Rubeln eingefügt finb unb man fie 
alle jufammen nochmals auffoc^en laffen fann. 

16. äiergerffenfuppe. 

$)ie 33röfet t>on einer ©emmet merben mit 1 (Si, ettoaS ©a^, 
geriebener 9ftuSfatnu& unb einem ©tücfchen 53utter im ©uppentopf 
gut am geuer üerrütjrt, bann bie nötige gleifcfjbrütye toarm, aber 
nicht ^eife, nach unb nach aufgegoffen unb gut gerührt, bis fie 
focht, ©ie toirb gefaljen unb bann fog(eid) angerichtet. 

17. <8erte0ene derffenf tippe. 

$on einem ganzen (£t, einem falben (Sfelöffel SBaffer unb 
ettoaS ©alj macht man auf bem SKubelbcett, auf bem man üor^er 
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Betläufig I 1 /* JQuart 9J?c^t gegeben l)at, einen $eig. Stfan mifcfyt 
juerft mit einem 2fteffer Ätleö gut jufammen, bis ber $eig fo feft 
tft, baß man ifm mit ber £anb (neten fann, arbeitet tyn bann 
redjt gut ab unb fnetet fo Diel 2Wef)l baju, baS man immer neu 
auf« sBrett ftreut, als er aufnimmt. &ann reibt man ben Steig 
auf bem flßeibeifen, ftreut baS ©eriebene auf bem ©rette auS* 
einanber unb läßt eS trocfnen, ef)e man eS in ftebenber ©uppe 
etnfoc^t. Sftacfjbem eS eine SBiertelftunbe gefönt, richtet man bie 
©uppe an unb gibt ettoaS geriebene 2J?uSfatnuß ober fein ge* 
fcrjntttcncn ©dmittlaud) als Söürje barauf. 

18. ttuftelfuppe ober 19. Sterfdjett. 

£)er $eig roirb mie ber oorf)ergef)enbe bereitet, nur etwas 
meiner gehalten, audt) nimmt man feinen Rubeln ftatt SBaffer 
nodj einen (Sibotter. Sttan formt Heine Seibdjen, bie man jubecft 
unb nadjetnanber austreibt, babei aber ©rett unb SRubelttmlfer 
mit TOe^t beftreut, bamit ber $eig nidjt anflebt. $)ie fo fein als 
möglich ausgerollten glecfe werben auf einem $ud) ausgebreitet 
unb etroaS getrocfnet, bamit fie beim ©djneiben ntd^t jufammen= 
Heben ; bann roerben baoon 3—4 fingerbreite ©treifen gefdjnitten, 
6 ©tücfe aufeinanber gelegt unb $u ganj feinen Rubeln ober 
glecfdjen gefcfynitten. 2)iefelben roerben unter beftänbigem Slütjren 
in bie fo^enbe gleifd)* ober §üf)nerbrüt)e eingeftreut unb eine 
Söiertelftunbe gefönt. 

20. £inmad)fuppc. 

(Sine £anb boH §u «einen Söürfeln gefönitteneS Äalbfteifd) 
roirb gefallen unb in l 1 /* Söffet SSutter ober fjeißem ©uppenfett 
mit etroaS SBurjel, 3itronenfd)ale unb 3roiebet gebünftet. SBenn 
eS garbe t)at, nimmt man baS gleifd) tyerauS, ftaubt 2 Grßtöffel 
Sftetft in'S gctt, läßt eS anjiet)en, gießt eS mit ©uppe an unb 
läßt eS fodjen. ©eim 5lnrid)ten roirb bie ©uppe gefeilt unb nebft 
bem toürflig gefdjnittenen gtetfd) über fleinen Änöbeln ober ge- 
röfteten ©emmelrofirfeln, bie man auf ber Pfanne mit etroaS öutter 
bacft, angerichtet. 

21. £al6dfopf(uppe. 

9Wan fodjt ©tücfe oom $opf ober ben güßen in ber ©uppe 
mit, bis man bie Änodjen auSlöfen fann unb fd)neibct baS gleifd) 
baoon in längltdje ©tücfdt)en. $ann gibt man ein großes ©tücf 
»utter in einen Xopf, berrüljrt eS mit IV2 Eßlöffel TOcl)!, baß 
eö bicffüeßenb ift unb gießt eS, et)e eS l)eiß roirb, mit ©uppe 
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fangfam unter beftänbigem SRfiljren auf, bis c8 foc^t. Stenn färbt 
man e8 mit etwas öratenfaft unb ferüirt nebfi bcm gteifdje ge> 
fottcne grüne (Srbfen ober geröftete ©emmelmürfet baju. 

22. Äirnfuppc. 

<£tn ^aI6cö ÄalbSfjirn legt man tn'8 lauwarme SBaffer, jieljt 
ba§ feine £äutdjen ab unb fodjt ba§ $irn in gefallenem, focfjenben 
äBaffer 2 Minuten. $)ann lä'fet man ein ©tficf Söuttcr ober ©Uppen* 
fett f)eijj werben, gibt 17t (Eftföffel TOc^l baju, rdftet bieg mit 
etwal gewiegter Sßeterftlie, 3 lme0C t un0 3^ onen W a ^ c un ° 9^6* 
etwas Suppe auf, gibt jebodj ba$ ipirn, folange bie (£inmatf)brül)c 
bicflidj ift, baju, um e$ gut oerrüfjren ju fönnen. $)ann füllt 
man bie ©uppe auf, fodjt fie eine tjalbe ©tunbe unb gibt geröftete 
ober gebacfene ©emmelftf)nitten ober Keine $nöbe(d)en baju. 

23. Spargetfuppe. 

©uppenfparget werben gepufct, gemäßen, in Keine, centt* 
metergro&e ©tücfe, foweit fie nid)t gu §art ftnb, gefdjnitten unb in 
ber ©uppe weicf) gefodjt. £)ann wirb fo öiel öutter mit 17a Söffe! 
ffitfyl abgerührt, bafj e3 nocf) fliefeenb ift, unb et)e e8 §ei& wirb, 
mit ber ©pargelfuppe aufgegoffen, mit 1 Gnbotter Iegirt unb bie 
©pargetftficfdjen f)ineingegeben. 

24. tflumcnfofjlfuppc. 

$)er 93tumenfof)I wirb in f leine 9Jo8djen geteilt unb mit 
bem ©tengel in gefallenem, fodjenbem SBaffer ober ©uppe einige 
Minuten gefodjt. 2)ann Wirb, wie jur ©pargelfuppe, SButterfauce 
gerührt, ber ©tengel fein gewiegt, barunter gegeben, bie 93Inmen* 
foljlrösdjen in ber angegoffenen ©uppe OoHenbS meid) gefönt unb 
beim Hnridjten bie ©uppe mit 1 (Sibotter Iegirt. 

25. Äräuferfuppc. 

S3on bem im grüf)jaf)r nodj jarten Äörbelfraut mit ©auer* 
ampfer untermifdjt, nimmt man jwei §änbe doU, Wäfdjt e$ unb 
Wiegt e$ fein. 2)ann bünftet man e§ in einem ©tü<f SButter ober 
©uppenfett weid), ftaubt e3 mit 17* ©jjlöffel TOc^t unb gie&t e£ 
langfam, bamit e$ feine Än opferen befommt, mit ©uppe auf. $)aö 
(Si wirb jum fiegtren mit etwas faurem $al)m abgef plagen. 

26. $nfttoiett«, 27. f$fefittg- ober 28. Sauerampferfuppe 

Wirb ganj ber Oortjerge^enben gleich gemadjt. 
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29. &a(0amUdjner~ ober $rtedfuppe. 

@m Äa!b3milcf)ner wirb eine nalbe <3tunbe in lauroarmem SÖaffer 
geroäff ert, bann in gefallenem SBaffer 4 Sftinuten lang gefodjt. 
9tun läfjt man ein ©tücf Sutter in einem %opf äergetjen, gibt ben 
Äa!b3mi!djner, ffctntüürfliQ gefefmitten, mit f eingewiegter, grüner 
Sßeterfüie unb Stokbd baju unb läfjt eö 8 Ginnten gelb bünften, 
ftaubt e3 mit VI* (S&Iöffel 2ftef)!, giefet langfam bie ©uppe ba§u 
unb lägt fie eine SBiertelftunbe rochen. Wan gibt gebaefene ©emmel* 
fdjnitten, 33röfe! ober föeiSfnöbelcrjen baju. 

30. ganejtittg- ober 31. tfufenjunajuppc, 

glüge! unb §al3 werben in ffeinc (Stüde gef)acft, mit £erj 
unb Sftagen in ber (Suppe Weier) gefocfyt, gefeilt, unb mit biefer 
93rüt)e SButterfuppe SJfr. 86 aufgegoffen. §erj unb ÜRagen, nube!= 
artig gefdmitten, unb bie ©tücfe oon §al$ unb glügeln gibt man 
in bie <Suppe, fowie Keine tfnöbel oon ®an3leber, bie man aber 
in flarer Srütje foct)en mu§. 

32. gägcrfuppc. 

9iinbf!eifcr) unb öratenrefte werben mit *ßeterft!ie, 3^ ronen * 
fdja!e unb fe^r bie! 3^iebel fein gewiegt. $ann wirb mit 1 Söffe! 
fcei&er Butter ober ©uppenfett unb Söffet TOct)I ein rjefleö 
©nbrenn gemalt, ba$ (Gewiegte f)ineiugegeben, gebünftet, mit «Suppe 
aufQegoffen, gut aufgeloht unb mit 1 Dotter (egirt. 

33. miltfuppe. 

Sic rein gewafetjene, frifdje $a!b$mi!$ Wirb mit einem bleiernen 
Söffe! gut auSgefctjabt, bann mit 3»iebe!, ^eterftüengrün unb etwas 
3itronenfctjaIe fein gewiegt unb mit JButter ober ©uppenfett fünf 
Minuten gebünftet. hierauf ftaubt man V/% (Sfetöffel 2ftef)t baju, 
fliegt fie langfam mit gieifcrjbrfitye auf unb lä&t fie gut foetjen. 
SBor bem teilten feitjt man fie burd) ein feines (Sieb unb gibt 
geröftete ober gebaefene ©emmelf dritten ober fleine Shtöbelctjen baju. 

34. Seöcrfuppe 

wirb ebenfo, Wie bie a^üjfuppe bereitet. 

35. deffoftene ßüfjncrfuppe 

2Ran !öft ba3 gteifet) bom gebratenen ®ef!üge! ab, fdjneibet 
c3 fein, fiöjjt e§, gibt etwas gewiegte, grüne Sßeterfüie, 3 roieDeI 
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unb gitronenfdjate baju, bünftet e3 im eigenen Sratenfett ober 
Sutter unb ftaubt e$ bann mit IV» Söffel 9)M)t. Sie Änöcf)etcf)en 
öom (Geflügel werben gefto&en unb in ber ©uppe gefönt unb mit 
biefer 53ru^e ba8 abgebünftete unb geftaubte gleifdj angegoffen, 
gut aufgefodjt unb mit einem (Sibotter legtrt. 

36. Suppe vom $8 üö pflüget. 

$8on gebratenen SRebfjürjnern löft man ba3 ©ruftfleifdj ab 
unb gibt e§ fteinmürfltg gefdmitten fpäter in bie fertige ©uppe. Sllleö 
anbere gleifdj, §aut unb ©peef wirb geftofeen unb mit (Suppe 
eine fyalbe ©tunbe gefodjt. Sie geftofeenen $nödjeldjen Werben 
mit etwas geI6geröfteten ^wiebeln, f ottHe gebauten Schnitten öon 
V« ©emmel ebenfalls in ©uppe gut au8gefocf)t unb bann gefeilt 
ju ber obigen ungefeit)ten ©uppe gegeben unb mit bem 93ruftf(etfdt) 
unb gebaefenen ©emmetwürfeln angerichtet. 93ei ©cfjnepfenfuppe 
feröhrt man ©cfjnepfenbrob Stfr. 434 baju. 

37. Brf)roammfuppc. 

Einige ©teinpilje ober fonft gute ©djwämme reinigt man, 
b. % entfernt bie §aut unb ben SBart, Wäfcf)t fie unb gibt fie 
auf ein ©ieb. Sann Wiegt man fie etwas grob, lägt ein gro&eö 
©tücf Butter f)cife Werben, bünftet fie mit feingewiegter Sßeterfüie 
barin, ftaubt ©glöffet 9J?efjl baju unb giefet fte mit gleifcrj 
ober gaftenbrütje auf. 9ftan legirt bie ©uppe mit 1 (Sibotter unb 
gibt geröftete ©emmelfdjnitten baju. äftan fügt ber ©djmammfuppe 
gern eine Keine 3nüet>el bei : wirb biefelbe fdjwarä, fo ift e3 nidjt 
ratf)fam, bie ©uppe ju effen, ba giftige ©d)roämme babti fein 
fönnen. — (SfjampignonS fodjt man ebenfo, nur fdjneibet man fie 
feinblättrig unb fäuert fte mit etwas ßitronenfaft. 93ctm Hnridjten 
fann man gebünfteten SReiS baju feröiren. 

38. Söurselfuppc. 

(Sine gelbe SRü6e, eine ^eterftUentourjel, ein Sßorri, ein ©tücf 
©eflerie, etwas oon ®of)trabt, meinen SRüben unb Sßirftng, nubel* 
artig gefdjnitten unb geWafdjen, fotoie $8Iumenfot)lrö3d}en ober 
Sßffücferbfen Werben in Sutter ober äftarf gebünftet unb immer 
etwas ©uppe beigegoffen unb mit bem Äodjlöffelftiel fteijjig um- 
gerührt, bamit bie SBurjetn nidjt braun werben. 3ft SlfleS weidj, 
fo gie&t man bie gleifctjbrüfje baju unb Iäfjt es noctj eine Viertel* 
ftunbe fodjcn. 2J?an fann baju geröftete ©emmelfcrjmtten, gebaefene 
(Srbfen, oerfdjiebene $htöbelcf)en ober in Heine ©Reiben gefdjnittene 
SBratmürftc^en geben. 
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39. $o(örcürfc(fuppe. 

IV2 SMdjbrob toirb in SBürfel gefc^nttten , 2 (£i mit brei 
Söffe! Sftildj unb etroaS ©afy gut oerrütjrt, bie SBürfel barin eine 
tjatbe <Stunbe eingeroeictjt unb bann im Reißen (Sdjmafy fctjön gelb 
gebacfen. Söäfjrenb be3 93acfen3 müffen fie in ber Pfanne flei&ig 
umgerührt roerben, bamit fie gteictjmä&ig braun roerben. 93eim 
#nricrjten gießt man fiebenbe, fräftige gleifdfjbrütje barüber, becft 
fie ju unb feroirt fie 5 Minuten fpäter. 

40. £urn6a*efenfitppc. 

§irnbat>efen Stfr. 347 roerben in öier längliche Xt>eitc jer= 
fctjnitten, mit fiebenber g(eifctjbrü£)e übergoffen unb fo ju $ifd) 
gegeben. 

41. Ätrnfod). 

(Sine abgeriebene ©emmel meiert man in SDWcrj ein. $)ann 
werben 18 ©ramm S3utter abgetrieben, bie gut auSgebrücfte ©emmel 
fein bamit öerrüfyrt unb 1 (Sibotter mit etroaS ©alj baju gegeben. 
3n etroaS Söutter bünftet man ein tjalbeS §irn mit geroiegter 
^eterfilie, gmiebel unb etroaS 3itronenfd)ate unb gibt r* nebft 
bem feft gefdjlagenen <5d)nee üon bem 1 $(ar baju. 9?un ftrcicf)t 
man eine f leine gorm mit 95utter aus, beftreut fie mit SBröfet, 
gi6t bie 9J?affe hinein, ftellt fie in eine Äafferole mit foebenbem 
SBaffer in'3 SRotjr unb lägt e3 eine tjalbe ©tunbe baefen. 2)ann 
fdjneibet man barauS SBürfel unb gießt fräftige, flare ©uppe barüber. 

42. .Vfannfurfjenfuppe. 

(Sin l k Stter roirb (angfam mit einem guten V* Siter 
W\\6) unb etroaS ©alj, foroie einem ganjen (£i t>errüf)rt unb Oer* 
fprubelt. $)ann gibt man ein ©tücfcfäen ©^matj in bie Pfanne, 
läßt e§ fjeiß roerben nnb gibt nur foüiel ieig barauf, baß fie 
gleichmäßig bünn bamit bebeeft roirb. (Sollte man juoiel Seig 
genommen fyaben, fo fluttet man tt)n roieber juruef. 3ft ber glecfen 
unten braun, fo fjebt man it)n mit bem <Sct)äuferl in bie §öf)e, 
brct)t it)n um unb baeft ic)n auf ber anberen (Seite. SBenn ade 
93fannfuctjen gebacfen unb erfaltet finb, rollt man fie nnb fdjneibet 
fie Rubeln. $)iefe gibt man in bie ©uppenfdjüffel, gießt focfjenbe 
gtctfd^brür)e barüber unb gibt fie 3 Minuten fpäter $u Xifd). 

43. $ieqttif~ ober Sbcottenftippe. 

2Jcan treibt 50 ®ramm S3utter flaumig ab, rüljrt 2 @i= 
botter langfam einen nad) bem anbern baju, gibt etroa§ ©alj, 
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bann bcn feften ©djnec bcr 2 (SierHar barunter unb öermengt 
bann julefct stoci gute ©felöffel 3»ct)t mit bcr 3Kaffe. äRan be* 
ftretdt)t nun eine Heine flache gorm mit SButter, beftaubt ftc fein 
mit SHehl, ftretcht bie SWaffe ftetn fingerbid hinein unb badt fie 
fdjön getb. Sftach bem (5rf alten werben Heine toieredige ober 
rautenförmige ©tütfdjen gefdjnitten, in bie ©uppenfctjüffel getfjan 
unb mit fochenber, fräfttger gtetfdf)brüf)e ober 6rauner ©uppe über* 
goffen ju Eifer) gegeben. 



Vs Siter Wl'tify wirb mit 18 ©ramm Butter unb etroaS ©alj 
in einer Pfanne an'S geuer gefegt unb fobatb eS focht, 70 ©ramm 
feinet 2ftef)l auf einmal (jineingegoffen, bie Pfanne jurüdgejogen, 
baS ätfehl baju gerührt, bann bie Pfanne toieber an'S geuer gefteüt 
unb fo lange gerührt, big eS ein jarter biefer Xeig tft, ber fich 
oon Söffe! unb Pfanne löft. 2>ann fdjüttet man ihn fc^nefl in 
ein anbereS ©efdfc, rührt if)n, bis er erfaltet, unb gibt 2 (gier 
baran unb ein paar tropfen SBranntroein ober SÄrac, bamit bie 
©rbfen ntdtjt fo fett unb röftfjer merben. S)en Xeig füllt man in 
eine mit engem $ftof)r oerfef)ene ©adfprifce, aus ber man in eine 
Pfanne mit tjei&em ©damals buret) fur^eS Brüden mit bem ©tö^et 
erbfengro&e (Stüde fchiebt, bie man immer toieber mit einem in'S 
hei&e ©djmalj getauchten Keffer abfct)netbet. 3ft bie Söadpfanne 
ooÄ, nimmt man bie gelbgeba denen (Srbfen mit einem <&djaum« 
löffei ^erauS. £at man feine 93adfpri$e, fo fann man einen 
engen ©pafcenfeiher baju oerroenben, burd) rodeten man ben $eig 
mit einem Kochlöffel in baS heifee ©d)mal$ treibt ; auch ? ann man 
mit einem in'S f)cifec ©djmala getunften Kaffeelöffel fleine Änöbelchen 
herauSftechen unb baden, üftan nennt fie bann Sftüffe. $)ie fertigen 
(Srbfen gibt man in bie ©uppenfctjüffel unb gießt fochenbe braune 
©uppe barüber. 



2 ©er merben mit 2 Söffel 9J?et>I unb etmaS SKilct) unb 
©alj ju einem jiemlich bünnflüfftgen £eig gerührt. Ue6er bie 
Pfanne mit h^6 em ©chmalj h eot m0It e i nen ©chaumlöffel unb 
läjjt ben $eig burch benfelben in baS ©crjmalj tropfen. 2)a btefe 
fleinen ©rbfen gleich gebaden finb, nimmt man fie fofort mit einem 
anberen öadlöffel mieber heraus unb beginnt bann Oon Beuern 
mit bem (Stntropfen. 



44. äeöarfene £r6fcn. 



45. <$e6arfene £r6fcn auf anbere Slrt. 
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46. Oci}fenfBit>etffuppe. 

3n eine Äoffcrole gibt man ein ©tücf 93utter, Hein gefdjnittene 
.ßtoiebel, 1 gelbe 9ftübe, ©eHerie, Sßeterftlientouräel, ein §albe$ 
Sorbeerblatt, 1 Keine ©etoürjnelfe, einige Sßfefferförner unb ein 
fdjöneS fleifdjigeS Sttittelftücf Dom Ddtfenfdjtoeif mit ettoaS <SaI$ 
unb läfit e£ gut anjiefyen. $)ann ftaubt man ba$ Steift unb 
giefjt 3HIe$ mit guter gleifd)brüf)e auf, bafe bte ©uppe barüber 
getjt unb läfet e§ 2 — 3 ©tunben fodjen, bis ba3 gieifd) fo toeidj 
tft, bafc e$ fid) gut uom £nod)en löft. 9ßun legt man e3 jtoifdjen 
2 |>oI$teHer unb prefjt e3, bamit man c$ in fdjöne, oiereefige 
©tücfe fcfjneiben fann. üftun gibt man 50 ©ramm ©utter an'$ 
geuer unb röftet barin fo üiel 9Hel)l gelblicf), al$ nötfjtg ift ju 
einer leisten (Sinbrenn unb giefet fie Iangfam mit ber Ddjfenfdjtoeif* 
brüf)e auf, mit ber man fie noef) eine (mibe ©tunbe fod)en läfjt 
unb ber man jum ©djlufj nod) 1 SöeinglaS Äodjmabetra ober 
Vs Siter föotfjtoein beifugt. 3ftt bie ©uppenfdjüffel legt man baS 
in SBürfet gefc|nittene gleifdj, gebünftete Champignons, aud) Trüffeln 
unb feif)t bie (Suppe rec^t jjeifc barüber. 

47. Suppe mit tfierfäs. 

3 ©er toerben mit Vs Siter fafter 2Kildj ober guter f alter 
gletfdjbrütye mit ettoaS ©aU unb geriebener 9J?u3fatnufj fet)r gut 
abgefprubett, bann in eine mit SSutter ausgetriebene gorm gegeben 
unb biefe in einen £opf geftellr, ber bis jur £ätfte ber gorm mit 
fjei&em SBaffer gefüllt ift. 3J?an beeft ifjn ju, fteÖt Slöeö in ba3 
l)ei|e 9ßof)r unb lä&t e3 eine fjatbe <5tunbe bämpfen, b. t). fo lange, 
big e3 eine fefte Sttaffe toirb. ßodjen aber barf eS nid)t, ba ber 
(SierföS fonft nid)t fein toirb. 58or bem Stnridjten toirb er mit 
einem Söffet in Heine <Stücftf)en auSgeftodjen unb in fräftige toeifte 
ober braune gleifdjbrufje eingelegt. * 

48. Suffernorfcn. 

50 Oramm S3utter toerben fefp: flaumig gerührt unb nadj 
unb nad) 2 ©ibotter, ©a(j f ber ©djnee tion 2 $(ar unb julefct 
Vs ßiter 9J?ef)l ba$u gegeben. 21(3 $robe legt man mit einem 
oorljer in ftebenbe gleifdjfuppe getauften (S&föffel ein längtic^cö 
©türfdjen toon bem Steig in bie fiebenbe <§uppe ein. @3 mufc 
beim ©ieben in ber gorm bleiben unb größer toerben. SBirb eö 
fladj, fo gibt man nod) met)r 9ftefyl, ift e3 ju feft, ettoaS 2JWdj 
jum $eige, fodjt bann bie Sooden in ftebenber Suppe ein unb 
lägt fie eine Sßiertelftunbe Iangfam fodjen. 9#an nimmt ba^u einen 
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roeiten bieget, bamit fic ftdj beffer ausbreiten fönnen unb fehrt fie 
mit bem Kochtöffetfttel um, inbcm man fie nur leicr)t bamit berührt. 

49. SeOerfpaften. 

100 ©ramm Seber wirb rein geroafdjen, abgehäutet, gehabt 
unb mit etroaS Qmkbzl f em Qetotcgt ; bann roerben 30 ©ramm 
SButter ober ©uppenfett fdjaumig gerührt, 1 bie fetngeroiegte 
Seber, etroaS geriebene 2RuSfatnu&, 3 Söffet (Semmelbröfel unb 
etroaS 9tteht baju gegeben, bis eS ein letzter Knöbelteig roirb. 
lieber bie fiebenbe gleifchbrühe f)ält man einen (Spafcenfeiher unb 
treibt ben $eig burd). 3ft ein Stfjeil baoon burchgebrücft, fo 
werben bie (Spafcen mit einem (Sdjaumlöffel herausgenommen unb 
roieber neue burc^gt trieben. 3uU$t roerben alle Spaden in bie 
(Suppe gegeben, normal aufgefodjt unb bann angerichtet. 

50. #W3-Sc0ttiffcn. v 

100 ©ramm 2Mj roirb auSgefchabt, etroaS feingeroiegte 
3roiebe( unb $eterfilie mit ©uppenfett ober Sutter gebünftet, 
1 ganjeS (Salj unb Pfeffer, foroie V« Kaffeelöffel SÄc^I baju 
getrjan, auf in (Schnitten gefchnittene (Semmeln geftric^en unb in 
heifjem (Schmatj mit ber Stfitjfeite nach unten eingelegt auf beiben 
(Seiten gebaefen. (Sie roerben mit heißer ©uppe übergoffen angerichtet. 

51. gr0fenfttppe unb «Brüne grßfenfuppe 

roirb roie Wr. 75 unb 76 bereitet, nur ba& ftatt Sßaffer gleifch* 
bruhe genommen roirb, auch fann man «ScfjroeinSrüffel unb Ohren 
ober fein gelittene 93ratroürfte ba^u geben. 

52. ätnfenfuppe. 

roirb roie 9?r. 77 bereitet, nur ftatt SBaffer gleifcfjbrühe genommen, 
auch tonnen geräucherte, fein gefchnittene granlfurterroürfte als 
Einlage beigegeben roerben. 

53. Sgjroantiroöi'uppe mit &l 

Stfan fchneibet fchroar^eS örob in ganj feine (Schnittchen unb 
röftet eS auf einem Kuchenblech im SBratrohr heflbraun, gibt eS 
in bie Suppenfcfjüffel, gie&t fochenbe «Suppe barüber, fdjlägt für 
jebe Sßerfon 1 ganjeS @i hinein, beeft bie Schüffei ju unb läfet 
fie 5 Minuten ftehen, bamit fich bie @ier binben unb ftreut bor 
bem Huftragen etroaS ©cfjnitttauch barüber. 
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54. &urd)gefrte6ene $troi>fuppe. 

getngefdjnitteneä ©cr)toarjbrob toirb im Dfen ettoaS getrocfnet,, 
bann mit gleifdjbrüfye eine halbe ©tunbe jugebecft gefacht, burd) ein 
<Stc6 getrieben unb nochmals an'3 gener gefegt, bamit bie ©uppe 
gut t)eifi auf ben $ifd) fommt. (Sin (£i toirb mit etroaä faurem 
9tat)m ö erHopf t, bamit bie ©uppe legirt unb biefelbe mit ©cfjnitt* 
lauer) beftreut. 2113 Einlage fönnen frifdje ober geräucherte S3rat= 
toürfte, bie bortjer im t)ei&en Sßaffer gefönt mürben, in 2 Zentimeter 
grofee ©tücfcf)en gefdmitten, baju gegeben toerben. 

55. JJanaddfuppe. 

3 geftrige ©emmein toerben in f altem SBaffer gemeint, feft 
auSgebrficft, bann in gleifd)fuppe aufgeloht unb burd) ein ©ieb 
paffirt. fturj öor bem $nrid)ten gibt man 1 ©tücf frifc^e SButter 
in bie ©uppe unb frifaffirt fie mit 1 (Sibotter. 



®upptn mit Stnöbel (Stlofje). 

Ü)?an nimmt baju getoötjnlidj braune ©uppe Üftr. 2 ober 
toenigftenS mufe bie gleifcf)brüt)e recht fräffig fein. 2)ie ÄnöDelmaffe 
bereite man jum SWinbeften 1 ©tunbe oor bem (Sinfocrjen, bamtt 
bie SBröfel gut aufgeben fönnen. 35on allen Sfaiöbeln legt man 
ein HeineS $robefnöbeId)en in bie foebenbe ©uppe, bamit man 
fief)t, ob fie ntcr)t ju feft ober ju (oder ftnb. Die SWaffe läfet 
ftcr) nie fo genau beftimmen, ba e$ auf bie ©emmel ob fte langer 
ober fürjer troefen liegt, anfommt. 3ft bie Waffe *u feft, fo gibt 
man ettoaS 3)Wch; ift fie ju toeidj, etwa« SBröfel, ®rie3 ober 
2Het)l baju. 93ci ben fleinen, toeidjen Änöbelchen gibt man eines 
nach bem anbern geformt in bie fochenbe ©uppe, bei ben gro&en 
mit gef erlittenem Srob aber macht man alle juerft, legt fte auf 
ein SBrett unb gibt fie jufammen in bie ©uppe, nad)bem man 
aber, et)e fie t)erau3gebrel)t mürben, ein ^ßrobefnöbelctjen oerfudu 
t)at. Söct ben gro&en Sfrtöbeln ift e3 t>oiju\iet)en, fte in ©a^ s 
toaffer abzulochen, ba bie ©uppe fonft ju trüb wirb, ©ie toerben 
mit bem ©cr)aumlöffel bann tjerauSgetjoben unb in bie angerichtete 
g(eifcr)brüt)e gegeben. 

56. Srofel-ffnofrel. 

25 ©ramm Sutter toerben fein abgetrieben. 1 ©t baju ge» 
fernlagen, fein getoiegte *ßeterfilie, 3 ro ' ehcl un0 3 itronen W aIe 005 
mit oerrütjrt unb fo öiel 33röfel (beiläufig 4 (S& öffd), als ber 
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Abtrieb bedangt, um meidje Knöbetdjen ju formen, baran gegeben. 
Söill man oon 1 @i merjr Änöbelcrjen fjaben, fo feuchtet man ettoaS 
meljr Sröfeln mit etmaS 27Wdj an. 2Ran formt mit in SGBaffer 
getauften $änben ober Söffeln nu&gro&e Änöbet, gibt fie in bie 
fiebenbe ©uppe nnb täfet fie 10 Sflinuten focfjen. 

57. mavttnbbtt 

40 ©ramm SfanbSmarf mirb gut auSgetoäffert , bamit eS 
toeifc ttrirb, bann bie 93utter fetjr flaumig gerührt. $)ann gi6t 
man 2 (Ster, gewiegte ^eterfilie, 3miebet unb 3^ronenf egalen ober 
ettpaS geriebene ätfuSfatnufe, fottrie 5—6 Söffe! ©emmelbröfel bagu, 
oerrütjrt 9lUeS gut jufammen unb lägt es 1 ©tunbe ftetjen. ©ollte 
bie SRaffe etroaS fjart gemorben fein, fo gibt man 1 ©&löffel Reifte 
©uppe baran, mad)t nufegro&e Knöbeldjen unb gibt fie in bie 
fotfjenbe ©uppe. 

58. £e6erfndd*( ober Dorfen. 

100 ©ramm Kalbsleber mirb getoafdjen, abgehäutet, au3* 
gefdfjabt unb mit ^eterfUiengrün, 3roie&el unb etmaS Sftajoran 
ober gitronenfdjale fein getotegt. Sann treibt man 25 ©ramm 
Söutter ober ©uppenfett flaumig ab, gibt 1 (£i baju, etroaS ©alj 
unb Pfeffer, nebft ber getoiegten Kalbsleber unb 4—5 Söffe! mit 
3tfUdj angefeuchtete Söröfel, formt fie 5U nufjgro&en, meinen wnöbetn 
ober legt fie toie Dorfen mit bem naffen Söffe! geformt in bie 
foctyenbe (Suppe. 

NB. SWan fann bie Seberfnöbet auc§ of)ne (Si machen, bann 
nimmt man ftatt beö (Sieö foöiel SJWcr) als nötf)ig ift, meiere 
Knöbeln ju formen. 

59. <8ries-Änddd ober Dorfen. 

2tfan rü^rt 35 ©ramm Sutter ober ©uppenfett fein ab, 
gibt 1 ($i, gemiegte Sßeterfilie ober gertebene 9JhtSfatnu&, ©afy unb 
3 (Steffel ©rieS baju, täfet fie eine SBeile ftet)en, formt fie ju 
meinen Knöbefc^en ober Dorfen unb fodt)t fie eine Ijalbe ©tunbe. 

Ober: 2J?an bringt einen guten achtel ßiter (12 (S&Iöffel) 
mty mit 40 ©ramm feutter jum ©ieben, läfet 3 (S&Iöffel ©rieS 
unter fortgefefctem Umrühren eine SBiertetftunbe barin focfjen, bann 
erfahen, oermifdjt i!)n mit 2 ganzen Stern unb fticrjt mit bem 
Kaffeelöffel Klö&djen ab, bie man mit einem in fiebenbeS SSaffer 
getauften Keffer glättet unb 10 Minuten in gtetfe^brütje foerjen läfet. 
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60. Äarfoffel-Ättööd, 

20 ©ramm Sutter ober ©uppenfett nrirb fdjaumig geröhrt, 
bann 1 (£i, ba3 Älar als ©djnee, getotegted Sßeterfiliengrfin unb 
4 ipanb OoII gefottene unb geriebene Äartoffetn nebft 5 Söffe! 
©emmelbröfet gut bamit berührt unb, tt)enn man milf, ein Hein 
toenig gewiegter ©du'nfen barunter gemengt. SWan bref)t bann 
fteine Änöbel, lä&t fie 10 93?inuten in ftebenber g(eifd)brüf)e ober 
©aljtoaffer focf)en unb gi6t fie bann fogleidj ju $ifdj. 

©oflte beim Slodjen ber SßrobefnöDel ju meid) fein, gibt man 
etioaS ©rieS ober 2tfef)l baju. 

61. SUMtnbbtU 

(Sine attgebaefene ©emmef toirb abgerieben unb in 2)?Ücf) 
ober SBaffer 8—10 Minuten gelegt. (Sin ©tücf robeS Shtbfleifd) 
ober auef) baju etmaS SRtnbfCeifc^ mirb enthäutet unb {(ein getyaeft. 
®ann treibt man 30 ©ramm Söutter flaumig ab, öerrütyrt bie 
gut auSgebrücfte (Semmel fein bamit, gibt 1 @i, ©alj, gemiegteS 
$eterftliengrün, gmiebel, 3ifronenfcfiaIe, nebft bem gefjaeften gleifd) 
baju, oermengt e3 gut unb formt fleine Änöbel, bie man eine 
Söiertelftunbe in ber ftebenben ©uppe fodjen tä&t. 

62. Öeöacfene S(eifd)fnöi>c(. 

SRefte Oon Kalbsbraten, Bieren ober gebünftetem £erj w. 
merben fein öerfdjnitten ober getoiegt. Unterbeffen treibt man 
40 ©ramm SButter, Warf ober Sfterenfett fein ab, gibt 1 ©, ettoaS 
©al*, getoiegte $eterftlie unb ^triebet, fotoie ba3 g(eifd) nebft 
4—5 Söffet mit 2Mdj angefeuchteten ©emmelbröfetn baju, formt 
Heine Änöbel unb baeft fie in fdjtoimmenbem ©djmalä f)erau§. 

63. ßüQnerfnödrifuppe. 

SDtan nimmt ein r)aI6e§, rof)e§ §ufm ober auef) eine Sßtertel* 
föenne, löft aHe$ g(eijcf) oon ben Shtodjen unb befreit e$ Oon ber 
|>aut. 2)a3 ^Keifet) toirb nun geflopft, fein getoiegt unb im Dörfer 
mit 1 (Si unb 30 ©ramm Söutter fein geftofjen. (Sine abgeriebene 
©emmel toirb in Wild) eingeweiht, bann auSgebrücft, fein üerrübrt 
unb in 70 ©ramm Butter auf bem geuer abgebämpft, nadj (£r= 
falten 2 (Sier, ettoaS ©röfeln, ©alj unb 2J?u3fotnuf$ baju genommen 
unb bte& mit bem geftojjenen Jpülmerfleifdj abgerührt. Sftun toerben 
baOon ftnöbelcfjen in fodjenbe ©uppe ober ©aljtoaffer eingelegt, 
bie fertig ftnb, fobalb fie in bie §öf)e fommen. 
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$)ie Änodjen, ©erippe, §aut :c fann man berfto&en unb in 
etWag ©utter bämpfen unb mit gteifcfjbrübe auffodjen ; bann nimmt 
man 50 ©ramm öutter, rü^rt, ef)e fic ^etg wirb, VI 2 Söffet ÜM)t 
baju unb gtefet fie mit ber §üf)ner6rüf)e langfam auf unb Tüfort 
fic, bis fic fodjt. — ®ic Änöbeldjen barf man aber nie in 2J?eb> 
fuppe, fonbern nur in ftarer «Suppe einfodjen. 3n biefem galle 
werben fic in ©aljWaffer gefodjt unb, wenn fie fertig finb, erft in 
bie obige (Suppe gegeben, bie mit einem ober jwei lottern legirt wirb. 

64 ßäfjneirfitöftef 

oon gebratenen $üfmem ober £üf)nerreftcn fönnen wie 9fr. 62 — 63 
bereitet werben. 

65. mvntnöbci. 

25 ©ramm öutter werben flaumig gerührt, 1 (5i unb 
8 Söffet Semmelbröfet baju gegeben. (Stn fyatbeS |)irn, Weldas 
man gut gewäffert tjat, roirb abgehäutet unb mit gewiegter $eter* 
fitie, 3roiebel unb 3to°nenfcf|ale etwas gebünftet, bann jum Obigen 
gegeben unb 9tQe3 jufammen gut Oerrüfjrt. 5)aoon werben $nöbeldjen 
geformt, bie man in ber fiebenben gteifdjbrütje fodjt. 

66. ^eiefnödcl. 

3 Söffe! föeiS foct)t man mit gleifcf)6rül}e ju einem biefen, 
feften *8rei. 25 ©ramm Sutter Werben fein abgetrieben, 1 ©i, 
etwa* gewiegter Scrunfen, ber 9iei3 unb 1 Söffet 2ttit)l baju ge* 
rityrt, fletne Änöbel geformt unb in ber (Suppe gefodjt. 

67. geOacfette Änödel* 

iBröielfnöbel 9fr. 56, 3flarffnöbel ftr. 57, SReiSfnöbet 9fr. 66, 
etwas wetd) gehalten, bretjt man, wenn fie geformt finb, in @i, 
bann in SBröfet, bä'cft fie in f)eif$em ©crjmalj unb läfjt fie bann 
in ber Suppe nodjmat« auffoerjen. <Setjr gern gibt man bie ^älfte 
gefotten unb bie anbere Jpälfte gebaefen in brauner «Suppe. 

68 3d)tnfcrtfnöt>e( 

werben Wie bie ©emmelfnöbel 9fr. 585 gemalt, nur bafe man 
gewiegten Sctjinfen barunter mengt. 3 um Otogen beä Stinten 
nimmt man nur ba« g(eifd) unb fdmeiDet baä fjett eigen«, ba fid) 
ber troefene Sdjinfen üiel leidster mit ber SDtoffe oermengt unb beim 
Söiegen mit bem gilt fiel) 33aflen bilben, bie ftd) nidjt fo gern löfen. 



Sperf-, Semmel-, Hebet- unb Äarfoffelfnööel 

fietje bei 3afpäfen ju ftogout 9fr. 584—587. 
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SÖaff etfuppett. 
69. föurjeierüfjc. 

1 groiebel, 1 gelbe 9iübe, 1 *ßorri, 1 ^eterfilientouqel, ein 
©tücfdjen ©ellerie toerben gepult, Hein gefdmitten, gemafdjen unb 
mit einem ©tücfdjen Sutter lidjtbraun gebünftet. $ann gibt man 
eine t)anbooH ganje getrocfnete (Srbfen ober aefdjnittene Kartoffel 
ba^u, füllt ben Stopf mit 1—2 Sita (altem ffiaffer, faljt e$ leidjt 
unb lägt e$ 1 ober 2 ©tunben fod)en. 2J?an fann bie Abfälle 
Oom ©ernüfe, mie ©pargel, (SfjampignonS, SBlumenfot)!, Sötrftng :c. 
aud) tum Slbfub nehmen. SRacft bem SIbfodjen *ief)t man ben iopf 
oom geuer, bamit fid) bie Kräuter fe^en unb feif)t bie SBur^elbrä^e 
eine Söiertelftunbe fpäter burdj ein feinet ©ieb in einen £opf jum 
©ebraud) bon Sßafferfuppen unb ©aucen. ©oll biefelbe nicf)t als 
gaftenfuppe bienen, fo bünftet man SDWj- unb fiebert uSfdjnitt, 
in fleine Sßürfel gefdjnitten, mtt ben Söurjeln, gibt SRinbSfnodjen 
ober gieifdjabfälle baju unb füllt e8 toie oben mit bem falten 
SSaffer 2C. auf. üftactjoem e3 gar gefönt, gibt man nad) SBelieben 
aud) etroaS Siebtg'fc^en g(ei|"d)f£traft bei. 

70. Mavt $ifcf)fuppe. 

$)iefelben SBurjeln roie oben gibt man $u einem gröfjeren 
©tficf Söutter unb bämpft bamit 1 h $ilo orbinären ffifä, gepult 
unb aufgenommen, in fleine ©tücfe flerfdmitten ober aud) Abfälle, 
roie ftöp'fe :c. bon Öifdjen, gibt 1 Lorbeerblatt, 2 helfen, einige 
Sßfefferförner unb ©al$ baju, bämpft e$ gelblid) unb beljanbelt 
eö ebenfo toie obige SSurjelbrü^e, nadjbem man fie mit 1—2 Öiter 
Söaffer mit ©rbfen aufgcgoffen tjat. 9?ac^ jmeiftünbigem Äoc^en 
rnufc bie ©uppe burdj ein fefjr feinet ©ieb ober eine ©erbiette 
gefeilt roerben. 

71. pana&dfuppe. 

3 geftrige ©emmein merben in SBaffer geroeidjt, auSgebrüdt, 
mit SBurjeIbrüt)e ober Sßaffer an'ö geuer gefefct, meid) gefodjt 
unb bann burd) ein «Sieb getrieben. 9ttan ftettt bie (Suppe bann 
nochmals aufs geuer, gibt eigrofe Sutter hinein, ©alj unb ge* 
riebene $Ru3fatnufe, oerbünnt fie nacfy ^Belieben, flopft ein (5i gut 
mit SBaffer ober 9hf)m ab unb gibt bie ©uppe barüber. 

72. (Öeröffefe Semmeffttppe. 

3 altgepacfene ©emmein toerben gerieben, bie Sröfel in 
50 ©ramm SButter gelb geröftet, bann mit äSurjelbrütje Sflr. 69 
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aufgegoffen unb gefönt. SDkit fatjt fie, toürjt fic etmaS mit 
geriebener 2flu3fatnuf$, gibt in bie ©nppenfehüffet ein ganjeS (5i, 
ba$ man mit $ahm ober SSaffer gut öerflopft unb richtet bie ©uppe 
barüber an. Sftan fann ©dmitttauch ober fein getoiegte *ßeter* 
fttie, auch fein gefd)nittene unb in ©utter gelb geröftete ßroiebet 
barüber geben. 

73. Sdmmr$eroöfuppc. 

3n 50 ©ramm S3utter röftet man etft fein gefchnittene ßtoiebet 
unb bann fein gefcrmitteneS SRoggenbrob noch einige 3 el * 
$)ann füllt man e3 mit f altem SBaffer ober Sßurjetbrühe auf, fatjt 
unb pfeffert e3 unb läfct eS gut fochen. @in ober jtoet (Sier oerftopft 
man gut mit SBaffer ober oiel beffer mit faurem Wafym, gibt bie 
©uppe barauf unb überftreut fic mit ©djntttlaud). $)ient fie nicht 
alg gaftenfuppe, fo fdmeibet man granffurter Sratmürfte ober fonft 
geräucherte 2öürftcr)en in ©Reiben hinein. 

74. «£inDrmnfuppe. 

3u 50 ©ramm feigem ©chmatj ober öutter gibt man 2Vj @6= 
löffei 2RcM, tbftet e* bunfelbraun, gie&t es bann mit ffiaffer 
auf, gibt ©at* unb etmaS Hümmel baran unb lä&t eö eine gute 
SBiertelftunbe lochen. 2flan gibt roürflig gef erlittenes, in ©chmatä 
geröfteteS SBeifcbrob baju. 

75. $r6fcnfuppe. 

5 Söffet gebrochene bürre (£rbfen roerben mit ©uppenrourjet 
unb SBaffer an'S geuer gefefct unb Vh—2 ©tunben toeich gefocht, 
fo ba& fte fich leidjt burd) ein ©ieb treiben Iaffen. 3n einem 
©uppentopf gibt man 35 ©ramm SButter ober anbereS gutes gett, 
röftet 2 Söffet 3#et)t barin rjetlgctb, gibt bann bie burctjgetriebenen 
©rbfen ba^u unb oerbünnt e3 mit SBurjetbrü^e, Üftr. 69, ober 
Sßaffer, faljt fic unb täfjt bie ©uppe gut auffoerjen. Wlan gibt 
bie ©iippe über geröftete ober gebaefene örobroürfct, abgelochte 
Rubeln ober auch toe ^ gebünfteten 9iei3. 

76. grüne äröfenfuppe. 

V* Siter friferje grüne (Srbfen bünftet man in 50 ©ramm 
SButter mit feingetoiegter Speterfitie unb Qmiebel unb einer fyalbm 
fein nublig geschnittenen getben SRübe recht meid), inbem man 
immer etroaS SSurjelbrütje ober Söaffer aufgiefet, aber cor bem 
©tauben furj einbünften täfjt. $ann gibt man jtoei ©fetöffet SDceht 
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barauf, oerbünnt eö mit SBurjetbrü^e ober SBaffer, lägt e$ gut 
auffodjen unb gibt es ü6er gcröftctc ©emmeltoürfel. 9ßa$ ^Belieben 
fann man aud) OTeS burd) ein &ieb treiben. 

77. gittfenftsppe 

wirb ganj toie (Srbfenfuppe 9?r. 75 bereitet unb fann nad) 5k= 
lieben mit ettoaä Pfeffer unb 1 Äaffeelöfel (Sffig getoürjt mi* 
^ßcterftltc ober ©djnittlaudj beftreut toerben. 

78. ßarfoffetfuppe« 

4 — 5 mittetgro&e Kartoffel werben gefdjätt, in ©Reiben 
gefd)nitten unb getoafdjen. (Sbenfo 1 gelbe SRübe, 1 ^ßeterfilien* 
rourjet unb 1 <3tütfd)en ©eflerie. OTe8 jufammen toirb mit einem 
©tücf öutter unb ettoaä Söaffer toeidj gebämpft, bann mit l 1 /* Söffet 
SOie^t geftäubt, bamit gut üerrüfjrt, mit 2Baffer ober SBurjetbrüfje 
oerbünnt unb bann gut aufgefodjt. 9hin toirb SlfleS burdj ein «Sieb 
getrieben, nodjmalä an ba$ geuer gefteflt, bamit e3 gut t)ei& toirb, 
ein ©tüddjen frifdje ©utter, fotoie ettoag toei&er Pfeffer unb ge- 
riebene ÜHuSfatnufe baju gegeben, mit einem (Si legirt unb über 
geröftete ©emmelfdjnitten angerichtet. 

79. Seüeriefuppe. 

(Sin fleiner ©elleriefopf toirb rein gepufct, in feine Satteren 
gefdmitten unb in 50 ©ramm SButter mit einer geriebenen gelben 9tübe 
toeid) gebämpft. £ann ftaubt man 2 Söffet SDJetJl baran, gießt eö lang* 
fam mit aBurjelbrüfje ober Söaffer auf unb läßt fie gut focr)en. 
■ftun treibt man fte burd) ein feines ©ieb, ftellt fie nodjmalä tyeife unb 
toürjt fie mit 9ftu3fatnufj. Sftan legirt fie mit einem 2)otter; aud) 
fann man oertorene (Sier 1 <5tücf für bie ^ßerfon ober Söröfelfnöbel, 
in ©atjtoaffer gefönt, aud) geröftete Semmeltoürfel baju geben. 

80. gnftitften-, föirfing-, äräufer- ttnö Scgroatnmfuppe 

bereitet man toie bie gieifdjfuppen gleichen tarnen«, nur bafj ftalt 
gleifdjbrütye SBuraelbrüfje 9fr. 69 baju genommen toirb. $a3 
©leiere gilt üon: 

81. Spargel- unb $(umenfo()(ftippe, 

nur toirb fotooljt toon Spargel toie SBlumenfo^l ber Slbfub sunt 
Slufgiefeen ber <Buppt genommen; fie toerben alle mit (Sibotter 
frifaffirt. 

2» 
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82. unb Seöcrfuppe 

fann man nadj 92r. 33 aud) nur mit SBurjelbrülje bereiten 
an Sagen, roo man ©raten, ftatt gefottenem Steift genießt. 
$)te meiften gleifdjf Uppen, mit SButterfauce ober (Stnbrenn, laffen 
ftcf) als 28afjerfuppen oermenben, nur focfjt man bann in ber 
Sßurjelbrülje nodj $nod)en unb Abfälle oon f^Ceifc^ mit unb gibt 
etroaS gteifdjejtraft ober ©ratenfauce barunter. 

83. $ran3ofenfuppe. 

28irftng, gelbe Silben, Saud), €>eÖerte, Sßeterfttie, toeiße 
SRüben, Äoljlrabi (93IumenfobX Spargel, ©cfooten ober grüne (Srbfen) 
werben fein gefctynitten, gemäßen unb in 40 ©ramm SButter meid) 
gebämpft unb bann mit SBaffer aufgefaßt. 1 SB'ertelftunoe bor 
bem Slnridjten werben Heinnnhfftg gefänittene Äartoffel, 5 Minuten 
öorfjer eine $anb ooH ganj fein gefdmittenrS ^auöbrob gut mttgefodjt 
unb bie ©uppe mit (5t, bag mit faurem föa^m abgetfopft ift, legirt. 

84. §t*ie0riftsppe. 

40 ©ramm öutter toirb mit 2 Söffe! SRetjl fdr)5n gelb ge* 
röftet, bann eine große 3roiebel fein gefdmitten baju gegeben, bis fie 
bie garbe be$ 3Ret)le3 ^at. Wim roirb eS mit Söaffer aufgefüllt, 
gefallen unb bie ©uppe eine gute Ijalbe <Stunbe gefönt. $at man 
Sratenfauce, fo fann man fie, mie ju aden SSafferf Uppen, baju 
geben. 2Kan rietet bie <5uppe über gebähte ©emmelf dritten an 
unb legirt fie mit 1 (£i unb faurem 9Raf)m. 

85. (Sncefuppe. 

40 ©ramm" öutter merben f)eiß gemalt, 3 (Sßlöffel ©rieS 
bamit gelb geröftet, bann 23urjftbrül)c ober SBaffer barauf ge* 
goffen, gefaljen unb eine tjalbe ©tunbe gefodjt. <5ie toirb bann 
mit 1 (Si frifaffirt ju gegeben. 

86. $ufferfupp*. 

70 ©ramm ©utter toirb mit 2 ©ßlöffel üKeljt abgerührt, 
an'3 geuer geftellt, fogleidj mit fräfttger SBuqelbrütye aufgegoffen 
unb furj aufgebet. <5ie toirb mit 1—2 (SiDotter frifaffirt unb 
mit fingergtieblang gefdjnittenen Stfacaroninubeln, bie erft in ©al$* 
toaffer roeidj gefügt tourben, eingelegt. 

3»an fann baju audj 33röfek ober gifdjfnöbel, gtfdjnocfen 
ober gebünftete Champignons geben. 
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87. Sdjncrfenfuvpc. 

10 <Stücf (Scfynecfen werben fo lange im fprubetnben Sßaffer 
gefönt, bis ber 2)ecfel fidj leicht abgeben läßt, bann nimmt man 
fte au$ bcm §äu3cf)en, löft bic <2cf)roeife unb bie hinten fidj be* 
finbenbe ©alle ab, roäfd)t mit ©aljmaffer aUeS <3d)Ieimige ab 
unb fod)t fte bann in ©aljmaffer meid}. Üftun rotegt man fte 
nebft ^ßeterftlie, Qtokbd unb 3^ ronen W a ^ cn * bünftet fic in 
SO ©ramm ©utter, ftaubt l 1 /* Söffe! 9fiei)l baju, gtefet fie mit 
SBurjelbrü^e ober Sßaffer auf, gibt ©alj unb etmaS 2tfuSfatnuß 
baran unb läßt fie gut bur<#o$en. 9tfan frifaffirt fte mit 1 ©t 
unb gibt gebähte ober gebacfene ©emmeli'dmitten baju. 

88. Sifßfnööel. 

25 ©ramm ©utter merben fd)aumig gerührt, 1 $)otter, 
1 Söffe! faurer SRalun, <Sa!j, Pfeffer, gertebene SJhtSfatnuß, nebft 
fleht gefdjnittenen ©tütfdjen öon einem gebacfenen ober getonten 
gifdj (bie ©raten auSgelöft), foroie bie gifdtfeber mit *ßeterftliengrün 
unb Sroiebel geroiegt, ba*u gegeben, unb mit bem feften <sd)nee 
Don 1 Qsiflar, foroie 3 Söffe! geriebener ©emmefbröfel unb 1 Stofy 
löffe! Wfyl gut jufammen oerrutjrt unb barauS ((eine Änöbel geformt, 
bie in ftarer gifdjfuppe (SRr. 70) eingefod)t roerben. 2J?an fann au3 
ber SD?affe aud) (leine Kotelettes formen unb im ©cfjmalj bacfen. 

89. Sifcgttocfen. 

100 ©ramm rotjeS gifdjfleifd) üon §aut unb ©raten au£- 
gelöft, ftößt man mit ber Seber unb 30 ©ramm ©utter fein im 
Dörfer. SBäfjrenb beffen roeidjt man eine außen gut abgeriebene 
€>emme! in 9)?t!dj ein, brüeft fie feft aus, ftöfet fie mit geroiegter 
^eterfiüe, 3i tr onenfc^a!e unb S^^t 1 @i unb etroaö <Sa!ä 
unb formt baoon mit bem Söffe! Dorfen, bie man in ftare gifdj* 
fuppe einfodjt. 

90. $rofcf)fcf)enfe(fuppe* 

12 grofdjfd)enfet roerben gepufct, Hein jerfjadt unb in Reißer 
Söutter mit fein gefdmittener $eterfilie, 3 toieDe ^ S itr *>nenfc^ate, 
©alj unb geriebener ütfugfatnuß gebunftet; bann gibt man 2 
löffe! 9Ref)l basu, röftet e§ 1 Minute mit, gießt e$ mit gaftem 
rourjelbrütje auf unb 'läßt fie eine f)albe ©tunbe langfam fod^en. 
hierauf roirb fie burd) ein ©ieb paffirt, nodjmafä §eiß gefteüt unb 
mit 1 Stattet, ben man mit SRatym ober SSaffer abfragt, !egirt. 

91. Sfoggrnfuppe. 

50 ©ramm ©utter läßt man im ©uppentopf tyeiß roerben, 
gibt 2 Söffe! 2M)l unb einen tjalben Söffe! fein gefdmittene 
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Qmtbtl baju, bis ftc gelb finb, bann gibt man einen fd)ön (je* 
roafdjenen Äarpfenrogen hinein, rüfyrt ifyn bamit ab, gießt itut 
mit SEBurjelbrü^e (91t. 69) auf unb gibt 1 ®ta$ öoH @ffig, 1 ®laS 
SKottymcin unb nod) beffer 1 Söffet 9JJabeira baju, fäljt unb pfeffert 
bie (Suppe, gibt etroaS geriebene 3tfu3fatnuß baran, fodjt SlUeS ju* 
fammen gut burdj unb rietet fte über in Sutter geröftete örob* 
tourfei an. 

92. &re0*ftsppe. 

8 — 10 Heine ©uppenfrebfe »erben in ©aljtoaffer gefönt 
unb ©beeren unb <5d)tt>eifd)en fdjön auögetöft. £>a$ Uebrige ftößt 
man, nadjbem man bie ©alle fyerauSgelöft, im 2Körfer fein unb 
bünftet e3 mit 70 ©ramm ©utter, bis biefe rotfj ift, ftaubt bann 
2 (Sßtöffel 9Wef)l barauf, bünftet e$ nodj eine Söeile unb gießt e3 
mit SEBurjelbrütye (Sftr. 69) auf. 9J?an läßt bie ©uppe gut fodje« 
unb feifjt fte cor bem Slnrirfjten burdj ein ©ieb. SDcan gibt nebft 
bem Äreböfleifd) gebatfene ©emmelmürfel baju. 



93. SWdtfuppe» 

1 Siter frifdje Wxld) foc^t man mit ober of)ne einem ©tücfdjen 
Vanille, jucfert fte gehörig, gibt ein Äörnd)en ©alj baju unb 
gießt fte über gebaute ©emmelfdjnitten. ^luc^ !ann man baju 
2—3 3)otter mit etwas fatter 2Wildj abfprubeln unb bie fodjenbe 
SDftldj bamit langfam aufgießen. 51(3 (Einlage baju gibt man 
©djnitten öon mürbem SBrob, bicf mit geftoßenem Qudtt beftreut, 
unb bätjt biefelben auf einem öledj im föotyre, big ber Qudtt ge* 
fcf)mol$en ift. 

94. ^eiefuppe. 

1 öiter 9Jald) ftebet man mit einem ©tücfdjen Qimmt unb 
bem nötigen Qüdtx, fodjt 3 Qsßlöffel auägefudjten, aber ntct)t ge* 
toafd)enen !Ret§ ein unb läßt if)n eine ^albe ©tunbe auf Äoljlen* 
feuer langfam fodjen. SBeim $lnrid)ten fann man u)n mit 1 — 2 (SU 
bottern, bie man mit fatter 2Md) abfprubett, legiren. 

95. grttdfuppe. 

3 ©ßlöffel ©rie8 (aßt man in 1 Siter ftebcnber 9KtIdt), toetdjer 
man Sucfer, fet)r toenig ©alj unb nadj ^Belieben gimmt ober 
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Vanille Beigefügt f)at, einfodjen, rütyrt, nadjbem er eine SBtertelftunbe 
gefocf)t, nu&grofj 93utter beim filtrierten barunter unb legtrt bie 
©uppe mit 1 $)otter, melier mit falter Sttildj abgefprubelt tourbe. 

96. Sago- ober Sapiofaftippe 

Wirb ebenfo wie bie ©rieSfuppe bereitet. 

97. gfjofofadeftippe. 

70 ©ramm (5f)ofolabe lögt man mit etwas ÜJftldj warm 
werben unb oerrütjrt fte fein, fprubelt bann 1 ßiter 2J?ilcfj baju 
unb lä&t fte einige Stfale auffocfjen. $)ann fprubelt man 1— 2£)otter 
mit falter SD?ttdt) ab unb ridjtet bie (Suppe brü&ec an. 9tfan gibt 
fte ü6er geröftete ober mit 3«cfer beftreute (Schnitten, wie bei *ftr. 93. 

98. Sierfuppc. 

1 ßiter mei&eS ©ier wirb mit 120 ©ramm 3"^ etwas 
3tmmt unb 3 itronen f^ a ^ aufgefod)t. £)ann üerfprubelt man 
Vs ßiter fügen föatp mit 3 3)otter, gibt ba8 ^etfee 53ter ba$u unb 
foc§t eS, bis e$ bief wirb, worauf man e$ anrietet unb f leine, 
geröftete ©emmelmürfel baju feroirt. 

99. föeinftippe. 

1 fleiner (Sfclöffel feineö 3JM)l wirb mit etwas faltem Söaffer 
fein abgerührt, bann gibt man 4 £>otter, 40 ©ramm frifdje Sutter, 
etwas 3i mmt oocr 3^ ronen W°l c ncD f* einem Äörndjen <5al§ baju 
unb rüf)rt e£ mit 1 ßiter Söein unb 120 ©ramm Qndct gut 
burdjeinanber, fteHt e$ bann auf baS Äofylenfeuer, rüfyrt eS, bis 
e$ ju fodjen anfangen Will, jief)t eS jebod) bann fofort jurücf. 
Sttan richtet fte über Würflig gefcrjnitteneS unb geröfteteS Wlilfy 
brob an. 

100. Äolöerfuppe. 

V2 ßiter Söaffer unb 1 ©las rotier SBSein werben mit V2 ßiter 
£>olber beeren, etwas 3' mm * unb bem nötigen Qudzx, c * ne 6 a ^ c 
©tunbe langfam gefönt. $)ann rüfjrt man 1 Stodjtöffel 23?e^I 
mit etwas Sftildj fein ab, gibt langfam V* ßiter Sftilcf) baju, rüfyrt 
eS in ben ^otber unb lögt eS jufammen nodj eine IBiertelftunbe 
fodjen. SBürflig gefd)nittene unb in ©djmalj geröftete «Semmeln 
werben bann mit ber foetyenben <Suppe übergoffen unb biefelbe 
warm ober falt ju $ifct) gegeben. 
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101. groieeeffatice» 

(Sin gro&eS ©tüdf SButter totrb mit einem ©tücf 3ucfer 
braun gcröf tet r l 1 /« grofce S^k^ f em gef dritten, bann hinein* 
gegeben unb biefelben bamit braun geröftet (aber ja nidjt oerbrannt). 
Sfcann ftaubt man 1 (Sfjtöffel 9)?et)t ba^u, giefct e$ mit fodjenber 
gteifcf)brüt)e fangfam auf, gibt ©alj, Pfeffer unb 1 Söffe! Sffig 
baran unb lägt bie ©auce eine fjatbe ©tunbe fodjen. 2J?an richtet 
fte burrf) ein ©ieb gefeilt in eine ©auetere an. 

102. Sarftetfetifauce. 

@in ©tücf S3utter ober ©uppenfett mirb mit 2 Söffet 2Mjl 
gelb geröftet. 4 ©arbeiten merben getoafdjen, ausgegrätet unb 
fammt einer falben Qtokbd Ul10 etwas Sßeterfitiengrün fein ge* 
miegt, in bem gelben (Sinbrenn gebünftet, bann mit guter gleifcf)= 
brüt)e aufgegoffen unb eine t)albe ©tunbe gefodjt. 2Jfcm mifd)t fie 
mit etmaS 3i troitcn f a f t unD fl^* f* c öefei^t ju 

103. Senffauce. 

©in ©tücf 93utter ober ©uppenfett fotrb mit 2 Söffet 9JteljI 
unb einem <Stücfdt)en 3ucfer gelb geröftet, bann ein Söffet fein ge- 
fefmittener 3 to ' eDe ^ funein gegeben , bis fie biefelbe garbe tjaben; 
nun mirb bie ©auce mit guter gtetfd)brüt)e angegoffen, ©atj, 
Pfeffer, 1 Sorbeerblatt, 2 helfen, 3^° nen (4Q^ beigegeben unb 
bamit eine fjatbe ©tunbe gefodjt. SBor bem 5Inrid)ten gibt man 
2 Söffet franjöfifd)en ©enf baju; aud) fann man fte nad) belieben 
mit etttmä 3itronenfaft fäuern. 2D?an gibt fie paffirt in bie ©auciere. 
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104. yfefferfauce. 

2 Söffe! (Sffig läfet man mit einem Kaffeelöffel ^ßfefferförner, 
einem (S&Iöffel fein gefdmittener Qrokbd unb 1 Sorbeerblatt fur$ 
einbänflen. $)ann röftet man in einem ©tücf 33utter 2 (Sfjlöffel 
Wefyl gelb, gibt ba£ oben ®ebünftete baju, lä&t e$ jufammen eine 
fjalbe ©tunbe focfjen unb feifjt bie ©auce jum 2lnrid)ten burcf)'3 ©ieb. 

105. Äapernfaucc. 

Wlan bereitet obige Sßfefferfauce ober ©enffauce 9ßr. 103, 
ajbt bie gefeilte, fertige ©auce oor bem Slnrtdjten normal in ben 
Siegel, gibt ftatt be$ ©enfeS 2 Söffe! Jhpern baju unb läfjt bie 
©auce bamit auffodjen; aud) fann man nad) SMieben einige Söffe! 
fauren SRatjm beigeben. 

106. ^urfenfouce. 

3n ©auce 9fr. 103 otyne ©enf gibt man (Sffiggurfen, bie 
man feinblättrig ober nubelartig oerfdjneibet unb lä&t fte ftatt beS 
©enfe$ in ber ©auce auffod)en. 

107. SaCmifattce. 

Sftan fdjabt oon übrig gebliebenem Söilbgeflüge! ba8 g(eifd) 
oon ben ©einen, ftöfet e$ im Dörfer mit einigen gebähten ©emmel* 
fdjnitten, bünftet eö mit fein gefd)nittenen 3roiebe(n, am beften im 
abgenommenen gett beS gebratenen SBilbeS ober einem ©tüdd)en 
Sutter ge!b unbftaubt e$ bann mit IV2 Sfjlöffe! 3Wer)t. 2)ie £nod)en 
be§ ©eflügelS ftöfet man ebenfalls, fodjt fte mit ©uppe gut aus, 
giefjt bie gefeilte 93rü!)e auf ba$ geftaubte tJf(etfd), gibt etmaä 
$feffer unb 3itronenfdjalen baju, !ä|t e3 eine fyatoe ©tunbe fodjen 
unb gibt ein ©la3 SRottymein, fotoie einige Söffe! fauern 9iaf)m baran. 

108. Bauerampferfaucr. 

Sßier £änbe tootl ©auerampfer pufct unb n>äfd)t man unb 
bünftet ifyn bann in fyeifjer SButter. SBenn er meid) ift, ftaubt man 
IV2 (Sfclöffel Üftef)! baju, üerrüfyrt ifm ganj fein, füllt ifyn mit etmaS 
©uppe auf unb fodjt if)n eine SBiertelftunbe ju einer bidfliefjenben 
©auce unb paffirt fte oor bem 3(nrict)ten. Sftad) ^Belieben fann 
man audj 2 Söffe! fauren SRafjm baju geben. 

109. Sfjampignono. 

8—10 ©tüdE (StjampignonS merben gepult, inbem man ben 
töart an ber unteren ©eitcS be3 £>ute$, fomie aHe$ Slngefreffene 
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unb 2Eaben§altige entfernt, fie gang fein fdjält unb jeben gtetc^ in 
frifdjeS SBaffer legt, bis alle gepult finb. 2)ann nimmt man fie 
heraus, bamit fie nidjt ju öiel Gaffer einf äugen unb fdjneibet fie 
feinblätterig auf. Sftiin läßt man ein ©tücfdjen SButter §eiß werben 
gibt bie gefdjnittenen (SfjampignonS nebft feingemiegter Sßeterfttie' 
unb einer f leinen ganzen 3roiebel ober ©djalotte hinein, bünftet 
fie fo lange, bis ber ©aft eingegangen ift, ftau6t bann 1 (Sßlöffel 
9ttel)l baju, gießt fie mit guter gleifdjbrfitye auf, faljt unb pfeffert 
fie, gibt erroaS 3^ ronen f a ^ baran unb lagt fie eine SBiertelftunbe 
auffodfjen. SBirb bie Keine 3njiebel fdjroarj, fo finb giftige ©djtoämme 
babei, ebenfo muß man üorfidjtig fein unb feine alten, morfdjen, 
angefaulten ober toäfferigen ©djroämme öerfodjen. dagegen fann 
man bie frifdjen StbfäHe oon Champignons troefnen unb ju ©Uppen 
unb ©aucen, meiere gefeilt roerben, oertoenben; fie geben benfetben 
einen angenehmen ©efefmiatf. 



Ettan läßt ein <§tüdf frtfdt>c öutter in einer Stafferole jer* 
geljen, rü^rt Vh ©ßföffet 9D?ef)l baju, röftet eS langfam ge!6braun 
unb rüfjrt eS mit guter g!eifdjbrüf)e unb einem ©lag SRot^mein 
gut ab. 3 — 4 Xrüffel fdjält man, oerfdmeibet ober oermiegt fie, 
gibt fie nebft ©alj unb Pfeffer, etroaS 3itronenfaft uno einigen 
Soff ein SBratenfauce ober gletfdjejtraft in bie <2>auce unb läßt fie 
eine fjalbe ©tunbe gut fodjen. 1 Söffe! 9Wabeira ober 1 Söffet 
SRum err)ör)t ben ©efdjmacf. 



3tfan täßt ein großes ©tücf öutter ^ctfe werben, röftet 
Vit (Eßlöffel 2J?et)t hellgelb, gibt 3 gef gälte <ßarabieSäpfel baju 
unb läßt fie gut bämpfen, gießt fie mit etroaS faltem SBaffer unb 
gleifd)brüf)e auf, gibt @alj, ettoaS 3^ mmt ' 1 Söffe! Qudev unb 
nad) ©efdjmacf etmaS Sßeineffig baju unb läßt eS gut auffegen. 



5t6fätte oon rohem ÄaI6ftetfct) ober 50 ©ramm rohen ©chmlen, 
©uppenmurjel, fotoie 2 ©Kalotten, 2llteS fein gefchnitten, bünftet 
man mit Heingef^nittenem <Specf. SBenn eS garbe Ijat, ftaubt 
man 1—2 Söffet 2J?ehl baran, gießt eS mit gieifdjbrühe, 
1 ©tag SWabeira unb ettoaS 3ttronenfaft an unb fodtjt eS eine 
^albe ©tunbe. 



110. Strüffrifattce. 



111. Poraöieoäpfelfauce. 



112. .^aöetrafauce. 
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113. tfufferfauce. 

2J?an nimmt 50 ©ramm SButter läßt fte jerfdjleidjen, aber 
nid)t f)eiß toerben, rüf)rt 1 (Sßföffel 9P?et)t baju, gießt fte mit ber 
nötigen ©uppe unter beftänbigem 9ftüf)ren auf unb rüf)rt fie fort, 
big fie focf)t unb eine bietfließenbe ©auce gibt, bie man, Dom 
geuer gejogen, mit (Sibottern frifaffiren unb je nadj 93ebarf mit 
Sitronenfaft toürjen fann. ©te toirb, fobalb fte aufgeloht ift, 
angeridfjtet. 

114. £oüändtfd)e Sauce 311 Sifdjen. 

Sftan bereitet oorfjergef)enbe Söutterfauce $lx. 113, nur toirb 
^um Angießen ftatt gleifd&fuppe ber gifdjabfub oermenbet, ber 
mit ettoaö ©uppe ober SBaffer gemitbert toirb, toenn er ju fetjarf 
ift. £at fie aufgeloht, fo f teilt man fie r»om geuer, fprubelt 2 (£i- 
botter mit 2 Söffet gutem fauren SRatjm ab, rüfjrt biefeS in bie ©auce 
unb läßt biefelbe angießen, aber ja nidjt me^r foerjen. QuUlft gibt 
man nodj einige tropfen 3ttronenfaft baran unb gibt fie fofort 

115. SrifafTcefaucc. 

70 ©ramm frifd^e SButter brueft man mit einem großen (5ß= 
löffei 2fleI)I am Jperbe ab, gießt fie mit bem ©afte be3 gebünfteten 
g(eifd>e§ unb guter ©uppe auf, laßt fte unter beftänbigem 3Rü^ren 
auffraßen unb fteUt fte bann bei (Seite. 2 — 3 (Stbotter fprubelt 
man mit ettoaS ©uppe ober beffer 2—3 ßöffel fauren Stamms ab, 
gibt fte langfam unter beftänbigem Sftüfjren an bie ©auce unb 
läßt fie am jeuer anjieljen, aber ja nicfjt mefjr foetyen; man toürjt 

fte mit ettoaS 3^* roncrl f a f ^ 0Der * ^3 em un0 rietet fie über 
ba3 gebünftete gleifd) ober ©eflüget fofort an. Stile SSutter* 
faucen bürfen nid)t lange fte^en: 

116. Farmer JWecrrcffig. 

©in ©tücf SButter ober ©uppenfett läßt man Ijetß toerben, 

gibt 1 (Sßlöffel 9J?er)( baju unb röftet e§ nur fur$, bamit e$ ganj 

tjctl bleibt, gibt ben gertebenen SÄeerrettig fjinetn, faljt it)n unb 
gießt if)n bann mit fräftiger ©uppe auf. 

117. Semmd-ffterrretfig. 

ßu einem ©tücf öutter ober ©uppenfett gibt man 2 Eßlöffel 
©emmetbröfel unb 'läßt fte leidjt anlaufen, gießt fte bann mit 
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guter gteifdjbrülje an, lägt fte eine tjalbe ©tunbe gut oerfodjen 
unb gibt bor bem Slnridjten ben geriebenen Stfeerettig baju. Sttad) 
^Belieben fann man aud) 1 Söffet (Sfftg baju geben. 

118. fRi(rf) ^cetrrettiö- 

@in <5tüd Butter rü&rt man mit 1 Söffet 2Kel)l ab, gießt 
es fogleidj mit fod)enber 9Kiläj an, gibt einige abgezogene, 
gefto&ene ober getoiegte Sftanbeln nebft etmaS Südtx, Zitronen» 
fetale unb ben geriebenen SReerrettig baju unb lagt e£ gut auffodjen. 



Stalte Saucen. 

119. $ierf nitre. 

Sßon jmei fc^r l&art gefottenen (Siern löft man bie ©otter 
aus unb brütft fie mit bem ©atatlöffet fer)r fein ab, bann gibt 
man 1 rotten (Stbotter baju unb rüfyrt bie @ter mit 2 Söffet 
feinftem Otioenöt, ba$ man nadj unb nad) baju gibt, redjt flaumig 
ab, fatjt unb pfeffert fte unb mifcftt fo oiel @[ftg baju, af8 gu 
einer bidftie&enben <Sauce nötbjg ift. 

2ttit ©djnittlaud). Sftadjbem man obige (Sterfauce bereitet 
tjat, fd)neibet man ein 93üfdjeld)en ©djnitttaud) fein auf, miegt ba§ 
SBeijje oon ben (Stern fetjr fein unb rüf)rt bann $ltle8 gut jufammen. 

Sftit ©enf. 2tfan rührt bie $)otter toie oben fein mit bem 
Dlioenöl, gibt bann einen Söffet fran$öftfdjen ©enf baju, mifcf)t 
©atj, (Sfftg unb <5d)nittlaud) barunter unb gibt e$ nadj ^Belieben 
mit ober otme bem feingemiegten SBeifeen ber (Sier ju Xifdje. 

9D?tt <5arb eilen. SBirb toie obige bereitet, nnr nimmt man 
ftatt <3enf 4 — 5 gemiegte ©arbeiten baju. 

120. äairfoffelfattce. 

©inige Kartoffeln merben gefotten, gefdjält unb nod) Ijetfc 
burd) ba3 @ieb ober bie Kartoffetyreffe gebrüeft. ©inen £äring 
toäffert man, töft bie ©röten au3 unb gibt it)n nebft 1 ^art* 
gefottenen (Sigelb in ben SWörfer, ftöfet if)n fein unb gibt ifnt ju 
ben Kartoffeln nebft fein gemiegter Riebet. 3)ann rüf)rt man 
ben 9ttild)ner fein mit bem Del ab, gibt (Sffig, ©atj unb Pfeffer 
unb je nadj ber ©djärfe be£ SffigS mef)r ober toeniger marme 
gteifdjbrütje baran, gie&t e3 über bie Kartoffeln, unb rityrt e$ gut 
jufammen ab. 9Kan fann aud) ben $äring in Keine SBürfet fdjneiben. 
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121. $0fjnenfattce« 

SBeifce Solmen (04t man meid) unb paffirt fte burdj'ä <Sieb, 
üerrüf)rt fte bann fein mit etwaä gan$ fein gewiegten äroiebeln, 
©al$, Pfeffer, (Sfftg unb De! ju einer biefm ©auce unb beftreut 
fie nad) belieben mit (Sdmittlaud) ober Stteerrettig. 

122. Sauce 3ttm SrfjiuarsttJÜdprrf. 

2 fjartgefodjte (Stbotter, fein üerbrücft, unb 1 frifdjer Holter 
Werben mit 2 Söffe! Dlioenöl fein abgerührt, bann miftf)t man 
1 gro&en (Sfe^öffel franjöftfc^en (Senf, einen Kaffeelöffel Ruda, 
einen Kaffeelöffel fefyr fein gewiegter SBacfctjolberbeeren, 1 Keffer* 
fpifce feingemiegte 3itronenfd)ale unb fo Diel Sjfig, als nötlug ift, 
baju, bamit bie (Sauce birffliefeenb unb nidjt ju fdjarf ift. 

123. äWdprcffaucc. 

3n einem Dörfer ftöfet man mit 2 f)artgefottenen (Siern bie 
9iefte t)on §afen* ober SRetjbraten, ©Kalotten. 2 (Sarbellen unb 
1 Söffel üoü Kapern, Waö Sittel juerft fein gefdjnitten wirb. 9?ad> 
bem ©to&en pafftrt man e3 burd) ein grobes <Sieb, oerrübrt eS 
gut mit Del, <Sa!j unb Pfeffer unb gibt jule^t ben nötigen 
(Iffig baran. 

124. Äräuferfaucc. 

(Sauerampfer, ^ßeterfilte, ©ertramblätter, fein gewiegt, öon 
jebem 1 Söffe! ooll, fomie 1 h Söffet (Sdmittlaudj unb <ßimpineQe, 
werben mit 3 (Sarbellen, 3 fleinen (Sffiggurfen unb 2 fleinen 
©djatoflen, SllleS flein Oerfdmitten, jufammen im Dörfer geftofeen 
unb bann mit 2 Ijartgefottenen (Sibottern Durdj ein (Sieb paiftrh 
Q\i bem $a[firten gibt man 1 roljen ©ibotter, ©alj unb Treffer 
unb 1 Söffet franjöftidjen ©enf, oerrütjrt e$ mit 2 Söffe! Dlioenöl 
red^t fein unb ocröünnt e3 mit öfftg gu einer bttfltdjen ©auce. 

125. Oelfauce (Stayonnaife.) 

2 ©tbotter werben floefig abgerührt, bann mit 1 U Siter 
Dlioenöl, ba$ man tropfenmeife baran gibt, 1 ©tunbe fdjaumtg 
gerührt (im (Sommer mufj bie ©d)üffel jum SRüfjren auf ©i$ ftetyen), 
bann gibt man fooiel (£|tragon=(£ina, als ber ©eictjmacf erfordert, 
etwas 3itronenfaft, ® a ^» ^ife^n ffer unb 2—3 Söffcl auf* 
gelöften, aber falten, gelben Stepif (Sul$, welche man bei jedem (Stjar* 
cutier befommt) baju, rityrt $!Ue$ gut §ufammen, richtet ben gifd) ober 
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baS gleifcf) in 9ftufd)etn, übergießt e$ mit ber ©auce unb fieHt 
e£ auf @i3. 9Han berjiert bie SJtofäel, inbcm man in eine @cfe 
ba3 Sldjtet eines fjartgefottenen ©e3 nebft einem «einen &erjdjen 
Äopffalat ober einem Keinen ©träußdjen Sßeterftliengrün gt6t unb 
fie außen mit einem ßranj bon getiefter, gelber unb rotier 9l3pif 
umgibt, ©eroirt man ba$ ganje auf einem Sßfättcfjen, fo taucht 
man jebeS ©tücf gifd) ober gleifd) in 9)?at)onnatfe, richtet e8 er* 
fjaben an, fluttet bie übrige ©auce barüber unb berjiert e$ mit 
garten (Stern, ©alat, ©arbeüen unb gefjaefter Slgpif. 

126. Äalfc Suffcrfauce ffatf Wayonnatfc. 

©Kalotten, Sßetetftlie unb 8ertram roerben fein gewiegt unb 
mit V* Söffet ßapern, 2 bartgefottenen (Sibottern, 3©arbeHen, toeldje 
gepufct unb ausgegrätet finb, im Dörfer fein geftoßen. 70 ©ramm 
Söutter werben flaumig gerührt, 35 ©ramm Dlioenöl, foroie ba3 
©eftoßene fein bamit abgetrieben unb julefct ber nötige (Sffig für 
eine bidfließenbe ©auce baju gegeben. SDton ftellt fie jum @e* 
braudj auf Qste ober in falteS 2Saffer. 

127. mttvvetÜQ, 

©erie6enen 3fteerrettig fann man nadj belieben nodj feiner 
toiegen, unb foflte er ju fdjarf fein, Wirb ba$ Uebergießen mit 
Reißer ©uppe ttyn milber machen, nur gießt man biefelbe mieber 
ab, gibt bann etwas geftoßenen 3ucfer unb nadj belieben aud) 
<5fftg baju unb oer mengt OTeS gut jufammen. SD?an fann it)n 
aud) mit (Sffig unb Del, etwas Qudn unb <5alj geben. 

128. Sflecrrettig mit gepfeilt. 

3Jton reibt 2 fd)öne Stepfet, übergießt fie fogleid) mit ©fftg, 
ba fie fonft anlaufen, unb gibt eben fo Diel Stfeerrettig unb etwas 
geftoßenen Qudzx baju. 

129. mctÜQ. 

5HS 3 u fP e if e 3 lim Sfanbfleifd) rei6t man ben Kettig, fatjt 
it)n, gießt baS ju »tele SBaffer ab, aber preßt if)n nid)t aus, macf)t 
ifjn mit (Sfftg unb Del an unb pfeffert if)n etwas. 
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®uter (Sfftg unb fctncö ©alatöl, am beften Düben ö!, ftnb 
bie #auptbebingungen eines guten ©alateö. 

130. löffle SKtfeit. 

$ie rotten Stäben toerben rein getoafdjen unb in Sßaffer gelobt, 
bis fie roei<$ ftnb unb fid) bie §aut baoon abftreifen läfet, toaS ein 
paar ©tunben beiläufig bauert. $ann toerben fie $u ©Reiben 
gefdjnttten, 1 Söffe! Hümmel unb 1 Söffe! geftofcener 3uder baju 
gegeben unb nod) toarm mit (Sffig übergoffen. ©ie fönnen gfeid) 
jeröirt ober mehrere Sage in einem fteineren iopf aufbewahrt toerben. 

131. Seaetriefalat 

$)er rein gepufcte ©ellerie wirb in feine ©djeibdjen gefdjnitten, 
getoafdjen unb mit f)alb (Sffig, l)al6 SBaffcr, einer Sßrife ©alj unb 
4—5 ©tücf 3ucfer toeidt) gefönt unb abgefüllt ferüirt. 

Ober: Sftan fod)t einen rein gepufcten ©ellerie in ©a^toaffer 
toeidj, fd)ä!t ibn toarm, fdmeibet if)n in bünne ©Reiben, ftreut 
ettoaS ©alj, Pfeffer unb gefiofjenen 3ucfer bQrü6er unb madjt itnt 
mit ©fftg unb De! gut burdjeinanber. 

132. Sgimatsttmrsrifataf* 

2Ran rüqrt 1 Äodjlöffe! 9He!>! mit Gsfftg ob unb gi6t SBoffer 
oarauf. 2)ie SBurjeln toerben bann rein gefdjabt unb in f)alb* 
fingerlange <Stütfd)en gefdjnitten unb fogleid) in ba§ 9Ke^!toaffer 
gelegt, bomit fie niebt fdjtoarj toerben, fyerauSgetoafdjen, unb bann 
hn ftarf fiebenben <©a!jtoaffer toeid) gefod&t. SRun feifyt man fie 
ab, übergiefit fie mit foltern Sßaffer, läfet fie abtroffen unb madjt 
Tic mit <Sa!5 unb Pfeffer, fotoie mit (Sfftg unb De! unb nad) 
SeÜeben ettoaS gewiegter Sßeterfilte an. 
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133. Slumcnfofllfafaf. 

(Sine fdjöne9Rofe5Humenfoij( toirb rein gepult unb in fiebenbcm 
Safjwaffer weidj gefönt, bodj nur fo lange, ba& bie SRöädjen gan$ 
bleiben. 2J?an feitet fte bann oorftd)tig ab, richtet fie in ber gorm 
einer SBlume in bie Salatfdjafe, mad)t (Sfftg, Oet, Safy unb Pfeffer 
in einer Obertaffe an unb begie&t fte einigemal Damit. $lud) fann 
man fte ftatt mit (Sfftg unb Od mit (Sierfauce 9fa. 119 übergießen. 

« 

134. Spargeffafaf. 

S)ie Spargel werben öon unten gegen ben $opf §u bon ber 
bieferen, fefieren §aut mit einem 2J?effer befreit unb ba3 unterfte 
£>arte a^gefeftnitten. 3)ann mäidjt man fte, btnbet fte in Heine 
Q3ü)*cf)el unö !od)t fte in fiebenöem Saljwaffer, bis fte meid) ftnb, 
Wa3 eine t)albe Stunbe erforbern wirb. 3)ann tyebt man fie forg- 
fältig auf eine flache platte fjerauS, fdjneibet bie gäben Weg, macfjt 
©ifig, Od, Sal$ unb Pfeffer in einer Dbertaffe an unb begiejjt 
bie Spargel bamit. 

135. grüner Sofjnenfatat 

(Srüne, jarte 53ot)nen werben oon it)ren gäben befreit, fein 
gefdjnitten unb in fiebenbcm Saljwaffer meid) gefönt. 9Run fei&t 
man fie ab gibt etwaä ©a(j, ^ßfrffer, fein geftf)nittene 3wiebel, 
(Sifig unb Oel baran, mijc^t fie gut burdjeinanber unb gtbt fte 
nod) Warm ju $tjd). 

13G. Baiat tum ftürren, weißen $of)nen. 

2)iefilben werben in faltem SBaffer einige Stunben eingeweiht, 
bann mit frifdjem Söaffer an'ö $euer gefegt unb erft gefallen, 
Wenn fie faft weidj gefotf)t fino. Sft 2e§tere3 ber gaö, fo feifjt 
man fü ab unb gibt fie mit Salj, Pfeffer, fem gcfdjnittenen 3roiebeln, 
(£ifig unb Oel gut burdjeinanber; aud) fann man ben Salat nad) 
Q3eüeben mit einem Sfranj üon (SnDiöien, örunnfreffe ober gelb^ 
falat garniren. 

137. ginfenfalaf 

Wirb wie ber öorf>ergefjenbe bereitet; bo<$ fann man ftatt Qtokhd 
aud) feingeroiegte <ßcterftlte baju netjmen. 

138. Söanner ärauffafat» 

9J?an fdjneibet oon einem Keinen, aber feften Sfrautfopf bie 
äußeren raupen glätter weg, tyalbirt iljn, löft bie groben kippen 
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aus, rollt bie SBlätter jufammen imb fdjneibet fie fef>r fein nubek 
artig. §at man einen ©urfentjobler, fo oiertelt man ben Äopf, 
fd&neibet nur in ber 9Jfttte ba3 ©tarfe roeg, ba er fonft jerfäüt, 
unb pöbelt ifm, roeit er mit bem £obler nodj feiner gefdjnitten 
roirb. SRac^bem man ba3 Äraut geroafdjen unb auSgebrücft l)at, 
beftreut man e§ mit <Sa(j unb Hümmel unb läßt e£ 1 ©tunbe 
fielen, hierauf fcf)neibet man <5pecf ffetnroürflig unb läßt ifm 
etmaä anlaufen, gibt feingefcf)mttene ^miebel baju, läßt fie gelb 
merben, gießt Vs Siter (Sjftg baran unb bänftet bamit ba3 Sfraut 
einige Minuten, big e3 jiif ammengefallen ift; man gibt eö marm 
ju Sifdj. 

139. j&opfenfproffen. 

^opfenfproffen merben gepult, baS untere (Snbe etroaä ju- 
geftufct, gut gemäßen unb in ©alaroaffer meid) gefönt, $)ann 
feif)t man fie ab unb macfjt fte mit ©alj, Pfeffer, fein gefdjnittener 
gmiebel, (Sjfig unb öel an. 

140. $urfettfa(af, 

S)ie ©urfen merben furj bor bem 9lnridjten gefcfjält unb fein- 
blätterig gef dritten, am beften ift tjieju ein ©urfentyobler. 2)ann 
faljt man fte, ma<f)t fie mit (£ffig unb Del gut burdjeinanber, 
beftreut fie mit Pfeffer unb feroirt <5enf baju. <5ie fönnen ftatt 
mit (Sffig unb Del audj mit faurem 9ht)tn angemaßt merben. 

141. 3?a*ie*g}ettfaiat 

$)ie SRabieSdjen merben abgeflaut, feinblätterig gefdjnitten, 
ober gehobelt unb mit ©alj, Pfeffer, (Sfftg unb Del angemaßt. 

142. Äopffalaf. 

&er Äopffalat roirb oon ben äußeren, raupen ^Blättern befreit, 
bie inneren gelben 93lätter in ber Sftitte gefpalten, bie §er$djen in 
2 ober 4 Steife geseilt unb nur öon ben äußeren blättern bie 
gröbften SRippen entfernt. SKun mirb er mehrmals in frifdjem 
2öaffer geroafcfjen unb in einem ©eitjer gut ablaufen gelaffen. 
3)ann faljt man if>n, gibt ebenfotoiel Qndcx, roeld)er bem (Sffig 
eine angenehme 9J?Übe gibt, baran, gießt ©ffig unb Oel barüber 
unb mifdjt if)tt tüchtig burdjeinanber. gein nubelig gefc^nittener 
SBoretfd) barunter gemengt, gibt bem <Salat einen angenehmen 
©efdjmacf. 2Ran fod nur fo Diel (Sfftg unb Del nehmen, als ber 
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©alat erforbert, um feucht unb glänjenb ju werben; aud) tft e8 
fetyr gut, ben abgelaufenen ©alat mit (Sierfauce Sftr. 1 19 mit ober 
o^ne ©enf anjumadjen. 53eim filtrierten befranst man ben Kopf; 
falat meift mit SBierteln Don f)artgefottenen (Siern. ©ef)r pbfdj 
ftefjt e§ au§, toenn man ben Kopffalat mit (Sreöetten ober fein* 
blättrig gefd^nittenen SßarabieSäpfeln bermifdjt. 

143. Steunnenfreffe unb Stitfaiat 

SBeibe ©orten merben fcr)ön gepult, gut gemäßen unb nadj 
bem Abtropfen mit ©alj, (£fftg unb Del untereinanber gemengt. 

144. $ndtoienfa(af. 

S)er (Snbiöienfalat wirb öon ben grünen ^Blättern befreit, 
bie inneren gelben 33lätter aber länglidj fein gefdjnitten ober bie 
Sölätter, nacijbem man bie gröbften kippen entfernt, aufeinanber* 
gelegt, gerollt unb toie Rubeln gefdf)nitten, gemäßen unb bann 
in einen SDurdjfcfjlag *um Abtropfen gelegt. 2flann reibt bann 
bie ©alatfdjüffel mit einem fleinen ©tücfdjen Knoblaudj au$, toaS 
bem ©alat einen feinen ®efdjmacf gibt, unb madjt if)n mit ©alj, 
etmaS Quda, ®lfiQ un0 £M 3R<*n garnirt bamit gern ben 
Kartoffelfalat, nur mufe man beim ©arniren ben Sfftg gut oom 
©alat ablaufen laffen, bamit nidjt juoiel 23rüf)e in ben unteren 
Kartoffelfalat bringt. 

145. äarfoffelfalaf. 

grtfdjgefottene Kartoffeln merben gefcf)ält unb marm in feine 
©Reiben gefcrjnitten. ©als, ettoaS Pfeffer, 1 (S&löffel üoll fein* 
gefdjnittenen Smiebeln, ©ffig unb Del, fofoie einige Soffel marme 
gieifdjbrürje ober in Ermangelung biefer marmeS Sßajfer beigegeben 
unb gut burdjeinanber gemalt, (Sr mirb nadj belieben nod) etwas 
warm ober aucr) falt fermrt, boet) fott er ftets warm angemaßt 
Werben. Sftan fann irjn mit einem Kranj oon ©nbiöien* ober 
gelbfalat garniren. 

146. ßarfofFetpüreefalaf mit Sardellen. * 

grifcrjgefottene Kartoffeln werben geferjält unb gleich tjeifj 
burd) baS ©ieb ober bie treffe getrieben, 4—6 ©arbeHen gewafcöen, 
ausgegrätet, in feine SSütfet gefcrjnitten, ebenfo V 2 Stotöd. Sftun 
mifct)t man Kartoffeln, ©arbeilen unb gmiebeln mit ©alj, Pfeffer, 
@)fig unb Del, fowie etwas warmer gleifcfjbrüfje, gibt eS errjöljt 
glatt geftricfjen in eine ©djüffel, treibt baS ®elbe eines t)art* 
gefottenen (SieS burd) ein ©ieb über ben ©alat unb feroirt Um 
ju föinbfletfdj ober faltem glcifd). 
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147. Äar(o ff elf alaf mit Äärittö 

1 §äring roirb getoafdjen, geflopft unb bie §aut abgezogen. 
2)ann fcfcneibet man bcn Kopf ab, fafet ben gifdj an ben unteren 
Sc^roanjfloffen, fcfjmingt tfnt ein paarmal um fid) fetbft unb 
äiet)t ifjn ber Sänge nadj auSeinanber. 9J?an nimmt nun ba3 
9?ücfgrat, foroie bie ©röten fjerauS unb fdjneioet ben $)äring in 
fleine SBürfel. 2)er 9ftilcf)ner mirb mit bem Del, ba§ man jum 
(Salat benötigt, in einer £affe fein jerbrüeft unb abgerührt unb 
bann mit 2 — 3 Söffet (Sffig angegoffen. Sftacfjbem nun bie frifdj* 
gefottenen Kartoffeln in feine ©Reiben gefdjnitten finb, werben bie 
£)äring3roürfct, foroie ein ©fetöffel feingefdmittener Riebet, etroaS 
©afy unb bie abgeriebene ^äringSmilcf) barü6er gegoffen unb nad) 
S3ebarf mit (Sffig unb (Suppe üerbünnt. 3n bie Stritte be3 (SalateS 
ftecft man ben $>äring3fopf unb befränjt if)n nadj ^Belieben mit 
(Snbiüien* ober gelbfalat, läßt aber üorerft ben @fftg gut üom 
grünen @alat abtropfen. 

148. 3fctüenifd)er Salat. 

4 ©tücf gefottene unb abgefdjältc Kartoffeln, 2 gereinigte 
unb entgrätete §äringe, 1 abgefdjälter fdjöner Gipfel roerben in 
fleine, erbfengro&e 2Bürfelct)cn gefcfjnitten, 2 Söffet üoH Kapern, 
4 ©tücf baumengrofee (Sffiggurfen, 1 fet)r fleine, gefachte rotf)e 
SRübe unb 1 3^i e bcl merben nocf) fleiner gefdmitten ober mie bie 
2 tjartgefottenen (Sier grob geroiegt unb 9lÜe£ jufammen in eine 6alat= 
fcfjüffel getfjan. $)ie 9)?ildjner ber Umringe merben in einer $offe 
mit 3 — 4 Söffet Del fein üerrüt)rt unb mit 1 (5&löffet franjöfifd)cn 
<5enf unb bem nötigen (£ffig üerbünnt ü6er ben Salat gegoffen 
unb mit etroaS roarmer gleifd)brüt)c gut burdjeinanber gemalt. 
2)ann gibt man it)n in bie fca$u beftimmte ©djale, ftreicf)t bcn 
<£atat glatt, bilbet mit ©arbellenftreifdjen einen ©tern mit 8 gelbem, 
bie alle in ber 9)ütte fpi{$ julaufcn unb belegt fie mit fjartgefottenen 
lottern, rotten s Jfüben, hartem ©iroeijj, ©ffiggurfen, &IIe3 fein <p 
roiegt, üon jeber garbe ein gelb unb gibt in bie ättitte unb im 
Kranj Ijerum fefjr fdjmal gcfet)nittencn, gut abgelaufenen ©nbiüien* 
fatat ober gefjatften ?l3pif. 

149. gealiemfier Safaf auf feinere ttrt 

SSirb ebenfo mie oorfyergcljcnber itatienifdjer ©atat bereitet, 
nur läßt man bie Kartoffeln meg unb nimmt bafür Dd)fenmaul 
{fietje 9^r. 150), roeldjeS man ganj tucict) fodjt unb nad) bem ®r* 

3* 
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falten in erbfengrojje SBürfel fc^neibet, ebenfo ein ©tücf ge&rateneä 
SMbfletfd), mageren ©djinfen, 50 ©ramm Sfaguilotti, 50 ©ramm 
SBricfen unb ettoaS (Seroelatmurft. 3 um Untereinanberfdjmingen 
nimmt man nod) 1 (Efjlöffel feinen franjöfifdjen ©enf unb 1 Kaffee* 
löffcl gefto&enen Sudex. 3 ur $ßer$ierung lä&t man ben (Snbiüien* 
falat meg unb mac|t in ber SDcitte eine Sftofette oon 5freb3fd)meifd)en, 
©arbeHen unb red)t grünen Dtiüen unb einen fleinen Äranj oon 
gefjadtem $Upid. 9lud) fleine, runb auSgeftodjene Äartöffeldjen, in 
rotten föübenfaft einige ©tunben gelegt unb in feine runbe <Sd)eibdjcn 
aufgefdjnitten, laffen fidj jur SSerjierung bermenben. 
Staüenifdjer ©alat in 5lSptf fief)e bei ben ©uTjen. 

150. Orfifenmaulfalof. 

(Sin Ddjfenmaul mirb, nadjbem man ben ©djleim gut mit 
©atj aufgerieben t)at, feft gemafcfyen unb mit 1 — 2 Ddjfen* unb 
ÄalbSfüfjen 4—5 ©tunben in ©aUroaffer mit etmaS SSurjeln unb 
einem Sorbeerblatt gefönt. SBenn 83eibe3 gut meid) ift, nimmt man 
eS heraus, beint eS aus, legt e$ auf einen flachen Seiler unb be* 
Jdjmert eS. Sftadj bem (Srfalten mirb eS fein nubelartig gefdjnitten 
unb mit ©alj, Pfeffer, feingcfd&nittenen 3^^beln, öfftg unb Del, 
nad) ©etieben aud) mit etroaS kapern, gut burdjeinanber gemengt. 
@S läfet fid) 5ugebedt einige Sage aufbettmfjren. 

151 9MM\aM. 

Uebrig gebliebenes, gefotteneS, mie gebratenes gteijdj ober 
©eflügel mirb nubelartig gefebnitten unb mit geringeltem, fein gc= 
fdjnittenem 3^tebel, ©alj, Pfeffer, ©ffig unb Del gut burc^einanber* 
gemtfdjt. Wlan fann eS mit einem ^ranj üon Stopf* ober (Snbioien* 
falat uebft f)artgefottenen (Siern feroiren. 

151a. JJnrnöicönpfd-Salnt. 

Sftadjbem man ^arabicSäpfel geroafdjen unb mieber gut ab* 
getrorfnet f)at, fdjneibet man fie in bünne ©cfjeibdjen, aus benen 
man bie Äerne entfernt, legt fie in eine ©d)üffel, bie man Dörfer 
mit einer 3 e () e $noblaud) etmaS eingerieben bat unb beftreut fie 
reidjlidj mit ©alj unb menig Pfeffer, beträufelt fie mit Dlioenöl 
unb etmaS ©ff ig unb mifd)t fie gut burdjeinanber. 
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152. Kartoffeln in der Sdjaic. 

5lm beften roerben bie Kartoffeln im £)unftf)afen , in beffen 
unteren %t)eil man baS ÜBaffer füllt, roärjrenb man bie rein* 
geroafdjenen Kartoffeln auf ben ©eitler gibt; boef) barf ba3 SBaffer 
ja nietjt über ben ©eitler gefyen unb bie Kartoffeln berühren. SJtan 
oerfctjltefet ben §afen feft mit einem SDecfel unb iä%t bie Kartoffeln 
im £>unft fachen. Ober man gibt bie rein gemafdjenen Kartoffeln 
in einen Zopi bebeeft fie mit SSaffer, faljt fie, gibt naef) belieben 
aud) ettoaö Kümmel baju unb lä&t fie, gut äugebeeft, foajen. ®ut 
ift e$, roenn man oor bem 2öeicrjrt)erben ber Kartoffeln etroaS Sßaffer 
abgießt unb fie noef) im $)unft meid) roerben läßt. <Sinb fie fertig, 
fo gte|t man ba3 SBaffer ab, brüeft mit einem reinen Xucr) bie 
Kartoffeln etfoaä auf unb gibt fie auf eine platte, bie mit einer 
©eröiette bebeeft ift unb fctjlägt beren (Sefen bann feft über bie 
Kartoffeln jufammen, bamit fie noef) im fünfte fielen. äftan gibt 
frifetje 53utter ober ©arbeÜenbutter baju. 

153. geroffefe Kartoffeln. 

3)ie rote toortjer gefottenen Kartoffeln roerben gefctjält in feine 
©djeibdjen gcfcb,nitten. 3n einer Kafferole roirb SButter, ®änfe* 
ober ©cfjmeinefett t)eife gemacht unb bamit 1 Söffe! fein gefdjnittener 
3totebel etmaS gebampft, bie Kartoffeln nebft bem nötigen ©alj 
baju gegeben unb fctjön gelb, unter öfterem Umtoenben mit bem 
©djäufelcr)en, geröftet. SNacb, ^Belieben fann man etroa§ Pfeffer 
ober Kümmel baju geben. ?luct) maetjt 1 — 2 Söffe! faurer ober 
fü&er 9kr)m ober aud) l)cifee ©upöe am <Sct)lu& bie Kartoffeln milber. 

154. Sperffarfoffetn. 

2)ie mie öorrjer gefcrjnittenen Kartoffeln m erben in eine Kafferole 
mit fleinroürfltg gefcrjnittenen unb mit einem Söffe! fein getoiegter 
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3toiebet geröfteten ©pect gemein, mit ©al$ unb Pfeffer etmaS beftreut, 
fcf)ön gelb geröftet unb jum ©djUiffe mit etmaS faurem föafmt 
ober ©uppe befeuchtet. 

155. SdHtifenfarfoffetn 

merben ganj feie 9er. 153 ober 9er. 154 geröftet unb nur oor bem 
9tnrtct)ten mit gerotegtem ©chinfen t>ermifct)t unb mit 2—3 Söffe! 
faurem 9ftaf)m befeuchtet. 

156. gefcgnmngene Kartoffeln mit JJeferftüe 

(Srofce Kartoffeln werben gefcrjä'lt, mit bem 5luöfted)er aus- 
geftochen ober in SBürfel gefdjnitten, gut auSgetoäffert unb im 
©aljroaffer toeict) gefocht, ©obann toirb ba3 Söaffer abgegoffen, ein 
Söffel feingeroiegte sßeterftlie unb ein ©tücf frifdje ©utter baran 
gegeben, bie Kartoffel mit bem bieget ein paarmal gefdjttmngen 
unb am warmen §erb fter)en getaffen. ^cach 10 9Jeinuten fdjmingt 
man fte nodt) ein paarmal unb gibt fie bann ju Eifer); fte finb 
befonberS ju giften gut. 

157. Äartoffrifc0tti$, 

$)ie Kartoffeln toerben rot) gefchält, in ©djnifce gefctjnitten unb 
in ©atatoaffer meid) gefocl)t. ©inb fie meid), fo wirb ba3 Söaffer 
abgegoffen, bie Kartoffeln im £opf gefdjmungen unb einen 5tugen* 
blief nod) abgebeeft auf ben §erb gefteÜt. llnterbeffen gibt man 
frtfdt)e ©utter in ein HeineS ^fönnetjen, macht fie gibt in bie* 
felbe einen Söffel fein gefdmittene 3toiebel, tagt fte gelb baefen 
unb fluttet fte auf bie unterbeffen angerichteten Kartoff elf dmifce. 
2J2an fann ebenfo ftatt ber 3nnebet fein gewiegtes Sßeterfiliengrün 
furj barin bünften ober ©emmelbröfel in h«6er 33utter röften unb 
über bie Kartoffeln geben. 

158. Äarfoffelgemüfe mit JJctcrfUic. 

$ie Kartoffeln merben in mefferrürfenbide ©djeiben gefctjnttten 
unb in ©aljmaffer meid) gefönt. Unterbeffen fä&t man ein ©tücf 
öutter ober ©uppenfett merben, gibt 1 (S&löffcl SJce^t unb 
1 (Sfelöffel fein gefcr)nittene Rebeln baju unb röftet e3 fo lange, 
big bie 3toic&eln ^eHgelö finb, bann gibt man einen (S&löffel fein 
gemiegteö Sßeterftliengrün baran unb rührt ba§ fetjr helle ©inbrenn 
mit guter gleifdjbrühe %u einer bieten ©auce, bie man gut auf* 
fodjen lä&t. ÜKun fd)üttet man bie gefodjten Kartoffelfdjeiben 
barunter, faljt e3 nach 55ebarf noch ein menig unb lögt 5lHe§ 
äufammen nod) einige SJcinuten fod)en, ehe man e$ anrichtet. 
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159. Sauere Kartoffeln. 

Ütfan röftet in ©uppenfett 1 (S&löffel 3J?et)( gelb, gibt bann 
1 ©jjlöffel fein gefdjnittene 3wiebeln baju unb röftet fte fo lange, 
big fte fdjön gelb finb. £>ann gtefet man fte mit guter gleifdj 5 
brühe ju einer nicht ju bünnen (Sauce an, gibt ein ©tücfcfjen 
3itronenfchale, 1 Sorbeerblatt, etnmS (Sffig, ©alj unb Pfeffer baju 
unb läfjt fte gut lochen. Unterbeffen fdjält man abgetönte Kartoffeln, 
fcrjneibet fie tn ©Reiben, gibt fte in bie <Sauce unb läfjt fte noch 
eine Biertelftunbe lochen, ftachbem man ba8 ßorbeerblatt unb bie 
3itronenfdjaIe aus bem ©emüfe genommen, roirb e$ angerichtet. 

160. «Se&ünftete Kartoffeln. 

Kartoffeln mcrbcn rot) gefcf)ält, gemäßen unb in (Scheiben 
gef dritten, üftun gibt man fte in eine Kafferole, faljt unb pfeffert 
fte, gibt 2 Söffe! fein gefct)ntttene 3n>iebeln unb einen «Schöpflöffel 
fe^r fetter (Suppe barüber unb bünftet fie langfam. Segen ftd) 
bie Kartoffeln etttmS an, fo giefet man immer toieber etmaS <Suppe 
barauf, fdjarrt fie mit bem Bacffchäufelchen auf, bis fie fertig finb, 
unb garnirt bamit ba3 Sünofleifct). 

161. äeöratene Kartoffeln. 

SRot)e Kartoffeln merben gefdjält: am beften matjtt man tjieju 
Heine runbe, ba man größere mit einer gorm erft auSftechen mufj. 
SRadjbem fte gemäßen ftnb, troefnet man fie mit einem Znd) ab 
unb gibt fie in eine Bratpfanne ober flache Kafferole in tjetfee 
Butter ober Bratenfett, beftreut fie mit (Saig unb bratet fie gut 
jugebeeft. S^cact) einer Biertclftunbe nimmt man ben $)ecfel ab, 
bref)t bie Kartoffeln auf bie anbere «Seite, bamit fte gleichmäßig 
braun »erben, aber beeft fte nicht mehr ju unb gibt nur Butter 
nach, to™ 11 f* e noct) gett bebürfen. äftan fann auch Kartoffeln in 
ber (Schale faft gar lochen, fdjälen unb iu reichlichem Jett in ber 
Pfanne braten. 

162. geöaefene Kartoffeln (Pommes frittes). 

$)ie Kartoffeln roerben roh gefcr)ärt, in ©tangeichen ober 
Scheiben gefchnitten, getoafchen unb mit einem Xucf) abgetroefnet. 
S)ann bäcft man fie im fchtoimmenben, fyzifcn Schmalj, nie ju oiel 
auf einmal, fct)ön gelb unb röfcf), nimmt fie mit bem (Schaumlöffel 
heraus, faljt fte unb garnirt bamit BeeffteafS ic. 3ftan foß nie 
ju Oiel auf einmal in bie Pfanne geben. 
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163. Äarfoffelpöree. 

9Rof)e Kartoffeln roerben gefällt, ßcfc^ntttcn, geroafdjen unb 
in ©aljroaffer gan§ meid) gebebt. $)ann roerben fie abgefetzt, 
burd) ein (Sieb ober (t>iel rafcfjer) buref) bie Kartoffetpreffe gebrückt, 
in eine Kafferole gebracht unb fefjr fein mit einem ©tücfdjen Söutter 
unb fjeifeer Wxlty ober SRafym $u einem biefen örei abgerührt. 
2)a3 Kartoffelpüree foU nur fefyr Ijeifj roerben, aber nidjt met)r 
fodjen, bafoer furj bor bem 5(nrid)ten bereitet roerben. ÜHan fann 
eS nach, belieben mit in Sutter gelb geröfteten 3roiebeht ooer 
©emmelbröfefn auffä^rnc^en. 

164. Pürccnorfen. 

3u frifdjem ober übriggebliebenem *ßüree rüfyrt man fo tttet 
9Ket)t, ba& man mit bem Söffet fefte Dorfen formen fann unb bäcft 
fie in einer Pfanne mit tjeifter Söutter ober (Sdjmalj auf beiben 
(Seiten braungelb. 

165. Äartoffelnuoeln. 

(Sin Detter gefönte Kartoffeln roirb gefdjält unb f)ei& gerieben, 
ober burd) bie 9)canbelmül)(e (gef)t fctyneHer) getrieben unb am 
SRubelbrett mit <BaIj, einer £anb ooll topfen (roeifjer Kä'8) nebft 
1 (Sfelöffel 2tfef)l unb einem ganjen ©i ju einem $eig gut ab* 
gefnetet. £ann formt man mit ber §anb eine lange SÖurft, beftreut 
baS SGubelbrett gut mit 2Ke()l, fetyneibet oon ber SSurft quer burd) 
Heine <Stücfd)en unb bref)t fie mit ber $anb *u fingerbicten Rubeln, 
bie man leidjt bureb, ba3 9flef)t laufen läfu 3n einer gro&en 
Pfanne lägt man <Sd)maIj gut Jjeife roerben, (egt bie Rubeln 
Innein unb bäcft fie auf "brei (Seiten lidjtbraun. 2flan mujjj immer 
roteber etroaS (Sdjmalj nachgeben, ba fie Diel gett fd)tucfen. 

166. ßarfoffd-Puffer. 

500 ®ramm ro^e Kartoffeln roerben gefdjä'It, fauber ge* 
roafdjen unb gut abgetroefnet, bann auf bem Sfteibeifen gerieben, 
ebenfo 1 grofce 3roiebet. 9?un gibt man 2 (£ier, 2 (Sfclöffet 
föum ober 2Ira(, etroaS (Saig, 2 — 3 Söffet fet)r feine (Semmel* 
bröfel ba^u unb rüfjrt bie Sflaffe gut ab. (Sobann läfjt man 
©(^malj in ber Sßfanne f)ei& roerben, gibt Heine §äufd)en oon ber 
Sttaffe barauf, ftreidjt fie mit einem in'3 tjeifee (Sdjmatj getunften 
Söffe! breit unb bänn auSeinanber, baeft fie auf beiben (Seiten 
fcf)ön braun unb gibt fie fofort §u £ifd). £)te Kartoffelpuffer 
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foflen immer wieber frifdj gebacfen auf bcn $ifdj fommcn. ÜRan 
fcrt)trt baju Kompot ober ©alat, audj 1 ©läSdjen Siqneur. 

167. ÄartoffeüaieScn. 

1 Sßfunb Kartoffeln Werben f)eifj gerieben ober burdj bie 
treffe gebrütft, gefallen, feingewiegte 3wiebel unb *ßeterfilie, bie 
etwas in tjcifeer 93utter geröftet werben, fowie 1 ganjeä @i unb 
1 Söffet faurer SRatjm baju gegeben unb ba3 ©anje mit etwas 
s JDfel)l ju einem $eig geformt. Sttan beftreut ba$ ©reit mit 9J2et)l, 
rollt ben £eig nun fingcrbid aus, fiicf)t mit einem 2Beingla£ ober 
Krapfenftedjer runbe Saibdjen, lä&t in einer ^Bratpfanne ©djmalj 
rjeifc werben unb bäcft fie auf beiben ©eiten fdjön gelb. 

168. flarfoffeln mit Ääring. 

50 ©ramm QSutter lä&t man jergetjen, rüf)rt 1 ©Blöffet 
9J?eI)t hinein unb gibt V« Öttcr foc^enben 9laf)m ober SDftld) baju 
unb focr)t e§ ju einem Söret (53efcr)amel), in meinem man 2 — 3 
Dörfer in fyeifcer SButter abgebünftete fein gefdmittene 3toiebeln gut 
oerrüfyrt. $ie fdjon Dörfer abgelochten Kartoffeln werben in meffer* 
bicfe ©Reiben gefdjnitten, 1 — 2 fdjöne ^dringe gepufct, üon §aut 
unb ©röten befreit unb in feine ©tücfcfjen gefctjnitten. Sftun nimmt 
man eine tiefe ^ßorjeflanfdjüffet, ftreidjt fie mit ©utter au$, legt 
am 53oben eine Sage Kartoffeln, (treibt barüber etwas oon bem 
warmen 93efcf)amel, baranf ben fein gefcfmittenen $äring, bann 
wieber Kartoffeln, öeidjamel, §äring unb oben auf Kartoffeln mieber 
mit SBefdjamel überftridjen , mit ©emmelbröfel beftreut unb mit 
etwas jerlaffener Butler überträufelt. Sftun fteHt man bie ©djüffel 
auf ein Sortenblecf) mit <5alj beftreut unb läßt bie Kartoffeln im 
93ratrof)r langfam fefjr Ijeifj werben, aber nid)t mefjr focfjen. 

169. Kartoffeln mit Salami. 

^Bereitet man ebenfo wie bie $orf)ergeljenben, nur mifctjt man 
äum SBefdjamel 3 Söffel geriebenen ^armefanfäfe unb etwas ge* 
wiegten ©djinfen. SRun richtet man bie Sßorjellanfdjüffel ebenfo 
ein, inbem man bie ©djüffet bicf mit SButter bef treibt, fie juerft 
mit einer Sage Kartoffelreiben belegt, etwaö faljt, mit bem 93e* 
fdjamet überbecft; barauf gibt man ferjr feingefdmittene ©alami* 
wurft, auf bie f e wieber Kartoffeln, Sefdjamel, Surft unb oben auf 
Kartonein mv ^efdjamet gut überf trieben, mit ©^war^brobbröfeln 
überfiitut unb mit jerlaffener SButter überträufelt. 2)a3 ©anje 
wirb Wie DbtgeS im 9ßof)r fefjr f)eifj, aber nicf)t fodjenb gemalt. 
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170. äarfoffebi mit öratunirftcn. 

bereitet man e6enfo, nur werben ftatt 53efchamet — Pfeffer- 
ober <Senffauce unb ftatt ber §äringe — örattoürfte in (Scheiben 
gefdjnitten mit ettoaS fein gefchntttener 3 un 9 e 0Ö 8 U gegeben. 

171. Ämrfoffefn mit 3?üflrei- 

3n ©Reiben gefd^ntttene, frifd) abgetönte Kartoffeln toerben 
in Söutter ^et(6raun gebraten, toorauf man 4 — 6 (Sier mit ettoaS 
<Sa(j, Pfeffer, getieftem (Schnittlauch unb einigen Söffefa fauern 
SKahm öerfprubelt, ü6er bie Kartoffel fchüttet unb mit btefen tote 
eingerührte @ier 9Rr. 603 bereitet. 

Äarfoffdfpcifc mit Sdiinfni. 

©iehe 9tt. 265. 

172. HarfoffcUfÖninrn. 

500 ©ramm gefönte, falte Kartoffeln toerben gefällt, gerieben 
unb in einer (Sdt)üffel mit 2 (Sier, 3 Söffe! faurem 9taf)m ober 
SERilch, 3 Söffe! äfteljl unb ettoaS <Safy ju einem biefen Xeig an* 

Sjerührt, bann au3 fytifym (Schmatj auf ber Pfanne toie ber äfleht* 
chmarn Stfr. 582 gebaefen. 

173. &atrf0ffe(paffefd)en. 

500 ©ramm Kartoffel toerben gefocht, gefefjätt unb gerteben, 
bann 1 (5i nebft 1 prife <Sa(* unb 17 ©ramm SWet)! baju gc* 
mtfeht; fyttton toirb ein feiner &eig gemacht unb biefer auSgetoalft. 
Sftun ftidjt man mit einem toeiten 2öaffergla£ runbe Scheiben aus, 
umgi6t fie mit einem 9ianb, legt fie auf ein mit Söutter beftricf)ene3 
Siech, beftretcht fie mit ©utter unb bäcft fie im Ijctfecn Ofen heß* 
gelb. Unterbeffen toiegt man gteifchrefte, toeldjen man etmaS 
(Sdjinfen beigeben fann unb ettoaS Qtokbü, Peterfilte unb gitronen* 
fchale, öerfprubelt 1 @i mit beiläufig 5 (S&töffel faurem 9ftafmt, 
oermifcht e£ gut mit bem getoiegten gteifch unb ettoaS (Saig, gibt 
e3 auf bie Keinen hatbgebaefenen Kuchen unb bäcft e3 im SRohr fertig. 

ÄarfoffdfnöDd. 

(Siehe jftr. 587. 
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5We grünen ©emüfe müffen mit gut gefallenem unb reichlichem 
focfjenben Söaffer jugefe$t unb nur fo lange jugebeeft werben, bis 
baS 2Baffer wieber fodjt. <5inb fte roetd), werben fie mit f altem 
SSaffer abgefdtjwenft, bamit fte ben raupen ©efdjmacf oerlieren unb 
eine frifdje, grüne garbe ^aben. 

Me ®emüfe müffen fo bief fein, baß man fie mit ber ©abel 
effen fann. 

174. BHrfing. 

£)ie äußeren, raupen SBlätter fommen weg, ber $opf Wirb in 
ber 9ftitte burdjfdjnitten, bie bidfen (Stiele abgelöft, gut gewafdjen 
unb bie Slätter in fodjenbem ©aljwaffer weidj gefönt, hierauf 
gibt man fte in einen 3)urd)frf)lag. übergießt fte öfters mit faltem 
fcaffer, brüeft fte feft aus unb fdjneibet fte einige SWale burdj. 
$)ann wirb 53utter ober ©uppenfett f)eiß gemalt, 1 (Sßlöffet ÜJ?cr)C 
unb 1 Kaffeelöffel fein getiefter ßmiebel barin ganj f)tU geröftet, 
ber burcf)jdjmttene Söirftng t)tnetn gegeben, bamit gebünftet unb 
je naefj ®ef<f)macf entWeber ganj muSartig oerrüfjrt ober in größeren 
ober Heineren ©tücfen gelaffen, mit guter gleifd)brüf)e angegoffen, 
©al$, Pfeffer unb nadj ^Belieben etwas geriebene SttuSfatnufj ba§u 
getfyan unb eine SBiertelftunbe bamit gefodjt. 

175. Rouletten aon CHrfing, 

Stfan nimmt bie fd)öneren, größeren ölätter üon jWei SSirftngS* 
föpfen, Don benen man bie oorftefyenben DÜppen fladj abfdjnetbet, 
toäfdtjt fte, läßt fte im fodjenben ©al*waffer nur einmal aufmallen 
unb titelt fte im falten Saffer ab. Sftun Wirb jebeS S3latt auf ein 
SBrett gelegt, mit garce 9k. 225, welche man oorfjer fd)on bereitet fwt, 
tjalbftngerbicf überfttic^en, jufammengeroHt, oben unb unten etwas 
eingebogen unb mit gaben etwas überwunben. <Sobann nimmt man 



Digitized by Google 



44 



©ernüfe. 



eine $afferole, belegt fie mit ©peef, legt eine ^Roulette an bie 
anbere, gtefet etwas gute gleifcf)brühe barüber unb bünftet fte gut 
^ugebeeft weich- 93elegt man bie Rouletten sunt fünften mit 
<Sc|infen, fo werben fte noch fdjmacfhafter. -ftachbem man ben 
gaben a6ge!öft, rietet man fte mit bem öacffd^änfeldjen fdjön an. 

176. Spinat 

$>er ©pinat wirb forgfälttg auSgefucht, bie biefen ©tiele ab- 
gebrochen unb öfter« in reichlichem SBaffer gewafchen. £ann gibt 
man u)n in gut gefallenes, ftebenbeS SBaffer unb focht ifm langfam, 
bis er ftch amifchen ben gingern jerbrüefen lägt, feilet ilm ab, 
gie&t ein paarmal frifcf)eS Söaffer barüber, bräeft ihn bann feft 
aus unb wiegt ihn fein. Sftun lä&t man in ^eifecr Söutter ober 
©uppenfett fein getiefte gmiebel mit einem Weinen (S&löffel SUfehl 
hell anlaufen, bünftet barin ben «Spinat 5 Minuten, üerbünnt ihn 
mit guter gleifdjbrühe, gibt ©alj, Pfeffer unb etwas geriebene 
SKuSfatnufc baju unb lögt ihn nur eine SBiertelftunbe fochen, ba 
er oom langen (Stehen fonft bie garbe oerliert 2Tn gafttagen 
Riefet man ihn mit Stfilch ftatt gleifchbrühe an. 5llS Seilage baju 
fnent befonberS ©cf)infen, S\xn%t, SBratmürfte, gebacfeneS $albS* 
hirn ober SBrieSchen, gebaefene Üier, bünne Sßfannfuchen ober ge* 
baefene 33robf dritten. 

177. Spimtfpttööitig. 

2 $änbe ooll ©pinat Wiegt man mit etwas Sßeterftlte unb 
3toiebel fet)r fein, weicht eine au&en abgeriebene ©emmel in Sttildj, 
brüeft fte gut aus, oerrührt fte ganj fein, mifcht fte gut mit bem 
©ewiegten gufammen, bünftet eS bann in feiger öutter ab unb läfet 
es auSfühlen» Sftun fchneibet man Sratenrefte ober ein in ©alj* 
maffer geföntes ÄalbSbrieSchen recht fein, rührt 4 (Sibotter, baS 
gleifch unb etwas ©alj jum Slbgebünftcten, jule^t ben ©djnee 
ber 4 Älar unb gibt eS in eine mit 53utter beftrtcr)enc ©eroiette, 
bie man mit ©inbfaben gut jubinbet unb 3 /* ©tunbe in ©aljwaffer 
fochen lä&t. Üftachbem man baS (Stande 5 Minuten auf einem ©ieb 
abtropfen ließ, binbet man bie ©eröiette auf, ftürjt ben Sßubbing 
mit einer ©dtjüffel um, nimmt baS Such Weg unb übergie&t ihn 
mit öutterfauce. 

178. Spinatffrtiftd* 

9Son V* ßiter SWe^t, 2 ©ern unb V* Siter üttilch nebft etwas 
©alj Werben bünne Sßfannfuchen gemacht. S)er ©pinat Wirb weich 
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gefodjt, fein getoiegt, ettoaS Butter abgetrieben, 1 (Si, ettoaS faurer 
SRafjm, ber gewiegte ©pinat unb 1 Söffe! ©emmelbröfeln baju 
gegeben; biefe Sttaffe wirb auf bie Reiften *Pfannfudjen btcf geftridjen, 
btefelben gerollt unb entfceber fo ju £ifd) gegeben ober in eine 
mit Butter beftridjene Bratpfanne gelegt, mit etroaS 3Hild) über- 
goffen unb langfam im föofjr gebaefen. 

179. ftopffalaf- und 6nditriettfa(afgemüfe. 

Beibe Birten ©alat werben, nadjbem bie ©tauben fdjön gepult 
finb, al£ ©emüfe ganj roie ber ©pinat bereitet. $113 Beilage bient 
baäfetbe roie bei Öefcterem, boct) finb auetj 2amm& ober ©djaf- 
foteletteä gut baju. 

180 &oQfra6L 

Sunge Stotjlrabi roerben gefdjält, ba£ grüne $caut oon ben 
©tiefen geftreift, mtbelartig gefdjnitten, gemafdjen unb bie $öpfe, 
foroie eine Biertelftunbe fpäter ba3 $raut in ©afytoaffer meid) 
gefodjt. SRacfybem fie in ben 3)urcr)fcf)lag gebracht unb mit frtfdjem 
Söaffer abgefüllt finb, fdjneibet man bie Äöpfe *u feinen ©Reiben. 
3n einem Stieget aerläfjt man bann ein ©tücf Butter, rürjrt, ct)c 
e3 tjeife mirb, einen Äodjlöffel Stferjl baju unb gte&t e$ fofort mit 
guter gleifd)brüt)e 51t einer Butterfauce an, in roeldje man bie 
$of)lrabifcr)eibcr)en unb baS fein oerfdjnittene ober beffer nodj ge* 
miegte ©rüne mit ©alj unb Pfeffer einige Minuten auffoerjen 
läfet. gür feineren Xifct) tt)eilt man bie ©auce in jmei bieget, 
gibt in ben einen bie Äofjlrabifcbeibdjen , in ben anbern baö ge* 
miegte ©rüne unb läßt Beibeä gefonbert auffoc^en. Beim Slnrictjten 
f)duft man in bie ©emüfefdjüffel in bie Sftitte bie meinen ©cfjeibct)cn 
unb garnirt fie ringS l)erum mit bem ©rünen. 

181. &0fHra6i auf anbere 9Irt. 

Stfan fct)neibet bie Äot)lrabi länglich, üiereefig ober in bünne 
©djeibdjen, baS garte ©rüne nubelartig, mäfct)t fie, bünftet fie, 
inbem man ba3 ©rüne fpäter nachgibt, in Butter ober ©uppenfett 
toeidj unb gtefjt babei öfters etroaä gleifctjbrürje nad). ©inb fie 
meid) unb furj eingebünftet, ftaubt man etmaö Stterjt baju unb 
fod)t fie mit Jleifdjbrütje auf. 

182. äefüüfe Äojfeadt. 

©inige gleich große $or)lrabi fct)ält man fein ab, t)ör)lt fie 
mit einem Slpfelbotjrer ober einem (leinen Keffer au3, ol)ne fie 
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$u äerbredjen, nadjbem man juerft baS ^erjcrjen als 2)ecfel ab* 
gefdjnitten §at, toäfd)t fte unb läfjt fte in ftebenbem ©aljroaffer 
nidjt ju toetdj focf)en. &ann legt man fte auf ein reines £udj, 
bamit baS Sßaffer gut abläuft, füllt fie mit garce 9fr. 226 unb 
brücft baS Seefeldjen feft barauf. 3n einen Siegel gibt man bann 
ein ©tücf SSutter, täfet fte »arm, a6er nict)t f)ei§ roerben, berrüfjrt 
einen Äodjlöffel 2M)l bamit unb gie&t fte mit focfjenber gleifctj* 
brü^c ju einer SButterfauce an, in meiere man bie gefüllten ®o$U 
rabi fefct unb barin DoHenbS meidj bünften lägt. 

183. <Bräne $of)nen. 

Sftadj 5I6^tel)en ber gäben an Beiben ©eiten toerben fte in 
bünne, fdjtefe (Streifen nubetartig gefdjnitten unb rein gemafdjen. 
Sann gi6t man in einen Xiegel ein ©tücf SSutter, röftet barin 
fein gefdjnittene ßtoiebeln hellgelb, bünftet bamit ganj furj einen 
Söffet fein geroiegte ^ßeterfilie, gibt bie ©olmen nebft etnmS 93of)nen= 
traut, (Saig unb ettoaS gleifdjbrütje ba$u unb bünftet fte langfam 
meid}. £)ann ftäubt man fie Ieid)t mit 1 ßodjlöffel Wlt% gießt 
fie mit etmaS gleifdjbrüfye an unb lä§t fte furj auffodjen. 

©ebaefene SammSfotelettctjen ftnb gut als Auflage. 

184. (Brüne Colinen auf anbere 9lrt. 

Nadjbem man bie Sonnen roie bie Dorfjergefjenben gepult 
unb gefdjnitten t)at, merben fte in fiebenbem SSaffer meid) gefönt, 
abgefeilt unb fogleid), in ber gemärmten ©emüfefcfyüffel angerichtet 
unb mit tjeifeer Öuttcr übergoffen, ju £ifdj gegeben. 

Ober: -ftadjbem bie $8ot)nen meidj gefoetjt unb abgefeilt ftnb, 
gibt man fie mit einem grojjen <5tücf Suttcr, fein gemiegter 3^^& c ^ 
$eterfilie, einem ©träumen Söofmentraut, fomie etmaS <Sal$ unb 
Pfeffer auf rafdjeS geuer, fdurungt fte, bis ber baran bcftnblidje 
(£?aft eingebünftet ift unb richtet fte ert)öt)t auf ber platte an, 
nadjbem man baS SSoljnenfraut entfernt fyat 

Ober: Sftadjbem bie 23ofmen roeict)t gefoetjt unb abgefeilt finb 
gibt man fte in etnmS Sutterfauce, nebft etmaS ©0(5, Pfeffer unb 
fein gemiegter ^eterftüe. 

185. (Befcoifnefe grüne Sofjnen. 

SDiefclben merben in falteS SSaffer 9lbenbS t-or^er gelegt 
unb bie ©djüffel bamit nad) bem Slbfoctyen in'S Skatroljr bis jum 
nädt)ften Sag geftetlt. 9lm anbern borgen mäfdjt man fie noef) 
einige 9J?ale in laumarmem Sßaffer, übergießt fie mit fod)enbem 
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Gaffer, feiht fie ab unb focht fie mit einem neuen 9Iufguß ftebenben 
SöafferS, bis fie meid) finb, toaS bie boppelte Qtit währt, tote 
bei frifdjen 33of)nen. $ftun röftet man 1—2 Äodjlöffel SÜcehl in 
Sutter ober ©uppenfett gelb, bämpft bamit feingetoiegte 3miebeln 
unb Sßeterftlie unb gießt eS nad) Sebarf mit gleifd)6rüf)e auf, gibt 
bie SBofmen baju unb läßt fie eine halbe ©tunbe barin auffod)en. 

186. ätngemacftfe grüne tfognen. 

SRadjbem man bie eingemachten ^ofmen aus bem ©tanbe 
genommen, toäfcht man fie in frifdjem SBaffer unb gibt fie in 
fodjenbeS Söaffer, gießt baffelbe jebod) mieber ab unb bringt fie 
fofort auf's 9?eue in fiebenbeS Söaffer, in meinem man bie Sonnen 
meid) fodjcn läßt, maS feie bei ben getrocfneten lohnen eine öiel 
längere Seit als bei frifdjen beanfprud)t; fonft toerben fte hrie bie 
getrocfneten SBofynen bereitet. Veräußertes, meid) c\efod)te3 ©chmeine* 
fleifd), <5d)tnfen ober geräucherte 3 un Q c fl* 01 man a ^ Auflage. 

187. Spargel. 

3arte ©pargel toerben, unter bem Kopfe angefangen, gefchabt, 
bicferen aber oon unten aufwärts bie feftere §aut bis jur 9D?tttc 
mit bem Sßeffer abgelöft, bie (Snben jugefßnitten unb geroafdjen. 
5)ann binbct man fte in Keine SBüfdjel jufammen unb fodtjt fie in 
fiebenbem ©atjtoaffer, bis fidj bie Köpfe roeidt) anfüllen. Sftan 
^ebt fie bann forgfältig auf eine statte, fdjneibet ben gaben roeg, 
gibt bie ©tiele gegen außen unb übergießt bie ©pargel mit nach 5 
ftet)enber SButterfauce : (?in Kochlöffel 9J?et)t mirb mit einem <Stüd 
SSutter fein abgerührt, an'S geuer geftcHt unb mit fyaib Sleifch 5 
brühe, h a ^b ©pargeltoaffer langfam aufgegoffen, bis eS eine bief* 
lieh fließenbe ©auce ift. <5obalb fie aufgefod)t t)at, jieht man fie 
oom geuer, gießt fie über ben ©pargel unb gibt lederen fofort %n 
Xifdj. 9)can fann fie mit ettoaS 3itronenfaft mürben unb 1—2 (St* 
botter, melche mit 1 Söffet faltem Sßaffer ober faurem 9iahm gut 
oerflopft finb, in bie ©auce rühren unb biefelbe ansehen, aber ja 
nicht fochen laffen. 

Dber: 9ftan beftreut ben gefochten, auf bie platte gerichteten 
©pargel mit in S3utter angelaufenen Sröfeln unb gießt heiße ©utter 
barüber. 

188. ßopfenfproffetn 

$)ie §opfcnfproffcn toerben gut gepult, getoafd)en unb im 
fiebenben ©aljtoaffer gefocht. S)ann feiht man fie unb läßt fie in 
23utterfauce einmal auffochen. 
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189. gMtttsteitfofjl, Äarftol. 

$)er 33(umenfot)l mtrb öon allen ^Blättern unb gfecfen ge- 
reinigt, bie §aut t>om ©tengel abgezogen unb bie Sftofen in frifd)e3 
SSkffer gelegt. Sine Ijalbe ©tunbe uor bem 2lnrid)ten fodjt man 
ifm in ftebenbem ©aljtoaffer ab. 3ft er meid), orbnet man tf)n 
fo auf bie platte, ba& bie ©ttele nadj innen fommen unb baä 
®anje mieber eine 9iofe btlbet, meiere mit ©utterfauce, fief)e ©pargel 
SRr. 187, ü6ergoffen roirb, nur bafj man ftatt ©pargelmaffer baju 
SBlumenfof)ln>affer nebft g(eifcf|6rüt)e nimmt. 

190. Qvünc 6r6fcn. 

&ie ©rbfen werben au3 ben ©djoten gelöft, gemäßen unb 
mit 93utter, etroa$ Qndei, ©a($, ^eterftlie unb einem ©d)öpf(öffel 
gfeifdjbrüfje roeid) gebünftet. ©oöann flöubt man fie mit etroaS 
9ftef)I, giefct fie mit ©uppe auf unb lä§t fie bamit nodjmalS gut 
auffodjen. 

191. äucfererOfett (Schöten). 

$>tc ©pifcen Don ben feinen ©djoten »erben auf beiben 
(Seiten abgefdmitten unb babei bie gäben am SRanbe abgezogen, 
bann toäfdjt man fie unb bünftet fie mie öorftetyenbe (Srbfen. 

192. grüne* tfrefenpüree. 

®ro&e grüne (Srbfen werben mie bie SSorftefjenben gebünftet 
unb burdj ein §aarfieb paffirt. 2)ann fteflt man fie nochmals 
an'S geuer unb rü^rt ein ©tütfetjen SButter ein. 

Ober: 3ftan gibt fie in roenig lidjte (Sinbrenn unb läßt fie 
mit ettoaS ©uppe auffod)en. Od) jenjunge, roarmer ©djinfen, fotoie 
Heine Äotcletteö finb gut als Beilage. 

193. 0el6e 3*ü0cn. 

(Mbe SRüben, am beften finb bie Äarotten, merben abgefdjabt 
unb in mefferrücfenbide ©djeiben gefdjnitten, biefe ü6ereinanber 
gelegt, ju langen ©tüdd)en gefdjnitten unb gemafdjen. $>ann gibt 
man fie in einen bieget mit einem ©tütfdjen 93utter, ettoaS 3ucfer 
unb einem ©djöpftöffel gietfdt)6rüt)e unb lä&t fie jugebeeft langfam 
meid) bünfteu, inbem man nad) Sebarf nod) etmaS gleifdjbrüfje 
nadjgie&t. ©inb fie meid) unb furj eingebünftet, fc merben fie 
leid)t mit 3J?ec)( beftäu6t, biefeS gut unter bie SRüben gerüfjrt, mit 
ettoaS gtcifdt>brüt)e aufgegoffen unb nod) einige Minuten gebünftet. 
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Sunge, Keine föüben toeiben genmfdjen unb mit fodjenbem 
Sßaffer überfotten, big man baS ^äutdjen mit ben Singern ab- 
jiefjen fann. Sftan fcfyneibet fte in ber Sftitte bann bcr Sänge 
nad) burd) ober lägt fte audj ganj unb bünftet fte in SButter, 
etmaS Qudtx unb ©uppe meid). 

194. &Mc mit JJflürfcFÖfen 

3)ie gelben SRüben merben toie obige junge zubereitet, ober 
toenn fte mittetgrofe ftnb, fleinmürflig ober länglich ge) dritten, 
getoafdjen unb mit ben auSgelöften Sßflüderbfen in einem Siegel 
mit einem ©tücf SButter, etmaS Q\xdzv unb einem «Schöpflöffel 
©uppe meid) gebünftet. ©ie toerben bann mit etroaS 2ftef)l beftäubt 
unb, mit menig ©uppe aufgegoffen, einige Minuten abgebünftet. 

195. $*(ße SNüOen mit gucfererOfen (3cf)oten). 

9ftan fdjneibet oon ben 3 uc *ererbfen bie (Spieen toeg unb 
jiefjt babei ben am 9tanb befinDüdjen gaben ab. -iftadjbem fte 
gemafdjen ftnb, bünftet man fie mit ben gelben Stuben gleid) ben 
oorfjergetjenben. 

196. Steifte bitten. 

5)te meinen SRüben roerben gefdjält, ju feberfietbiefen ©Reiben 
gefdjnitten, biefe aufetnanber gelegt, in fjalbfingerlange ©tängeldjen 
gefct)nttten unb getoafdjen. 2)ann gibt man in einen Xiegel ein 
©tüd Butter ober guteö ©uppenfett, läßt 2 — 3 ©tüd 3"der barin 
braun werben, gibt bie toei&en s Jtüben nebft einem ©d)öpflöffel 
gletfd)brüf)e baju unb bünftet fie meid) unb für* ein. 2)ann ftäubt 
man fie mit 1—2 ftodjlöffel 9ttet)t, gibt ettoaS g(eifd)brüf)e barunter 
unb bünftet fie nodj eine Viertel ftunbe. ©ebünfteteS §ammelfleifd) 
ober §ammet§fotelettc3 ftnb gut baju. 

197. %titowtv ober (joycrifdjc Sfüßcn. 

9la<fyt>?m fie rein abgefdjabt, bie Keinen ganj gelaffen, bie 
größeren jerfefinitten finb, merben fte geroafdjen unb gan§ toie 
bie toei&en 9iüben gebünftet. Seftotoer fann man nad) belieben, 
auc^ °hwe ju ftauben, feroiren unb <Scl)roetnärDÜrftcr)en ober 
©djtoeinSfoteletteS baju geben. 

198. Äer6e(rü6d)cn. 

©iefelben ftnb im ©ejember unb Januar am beften, man 
lä&t fte im ftebenben SBaffer überfodjen, fc^ält fie bann, bünftet 
fte mit SButter, 3urfer unb ettoa* g(eifd)brüt)e, ftaubt fie unb läßt 
fte mit etmaö gleifdjbrüfye nochmals aufbünften. 
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199. 5d)mar3mur$c(. 

Sin Äodjlöffel äfteljl rotrb mit Sffig angerührt unb mit 
foltern SEBaffer aufgefüllt, bic ©cfyroarärouräeln bann rein abgefdjabt, 
bic btcferen gegolten, in fmlbfingerlange ©tücfdjen gefdmitten unb 
immer fogleidj in baS SDfefylmaffer gelegt, ba fie fonft fdjroarj 
toerben. Sßadjbem fie barin getoafd)en futb, werben fie in ftebenbem 
©atjmaffer roeidj geformt. Unterbeffen läfet man ein ©tücf Sutter 
jerfd)leid)en, rü^rt fogleid) einen Äodjlöffel 2tteljl bamit ab unb 
giefjt eS mit gleifd)fuöpe langfam ju einer bieflid) flie&enben 
iöutterfauce an, bie man rühren muß, bis fie auffotf)t; bann gibt 
man bie abgefeilten ©d^marjmur^eln hinein, etmaS geriebene 
SfluSfatnufe ober 3itronenfaft baju, tagt fie einmal auffodjen unb 
gibt fie fogleid) ju Sifdj. £irnbaöefen, ÄalBöfotetetteö ober Äal&S* 
brieSdjen bienen als gute Beilage. 

200. flreifeflorfen. 

Sie (Stengel merben §art am Söoben abgefdjnitten, bie äufeeren, 
groben SBlätter entfernt unb mit ber ©djeere bie äu&erften ©pifcen 
an ben o6eren blättern meggefdmitten, bann bie Slrtifdjocfen ge- 
roafdjen unb mit fodjenbem SBaffer überbrüht. SJiun nimmt man 
baS innere 9ftauf)e unb gaferige fjerauS unb legt fie in falteS 
SBaffer; bann fod^t man fie in fiebenbem ©al^maffer mit ettoaS 
Söutter unb ßi^onenfaft meidj (fo lange, bis fid) ein oberes ge* 
fdjloffeneS S3latt leidet fjerauSstefyen tagt). 2)aS Sßaffer muß fie 
ganj bebeefen unb eine gro&e $lrtifc£|ocfe toirb faft 2 ©tunben 
fod)en muffen. 93eim $lnrid)ten legt man fie umgeftürjt auf ein 
Sud) ober €>ieb, bamit baS SBaffer ausläuft, gi6t fie bann auf 
eine ©djüffel jterlicf) nebeneinander unb übergießt fie mit fjeifcer 
öutter ober einer mit gitronenfaft gefäuerten Sutterfauce. 

201. Saröonen. 

SSon biefer 9lrtifdt)ocfenart roerben bie btefen, gebleichten 23latt* 
xippen als feines SBtntergemüfe oermenbet. 9ftan befeitigt bie 
©tadjeln unb bie grünen, f)of)Ien 9iippen, fajneibct bie jarten, 
gelben Sölätter in ntd)t ganj fingerlange ©tücfdjen, fodjt fie in 
oiel ©aljmaffer mit @fftg, bis fid) bie faferige §aut abjiefjen 
läfet unb legt fie bann in frifdjeS SBaffer. 9lun fd)neibet man bie 
beiben (Snben ber Garbonen fcfjön ju, bünftet fie in fetter gleifdj* 
brüf)e mit .ßtoonenfaft ganj meid) unb gibt fie in fyeijjer Suttcr* 
fauce (9ir. 113) ober mit ijeijjer öutter unb öröfeln übergoffen 
SU Sifd). 
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202. ätangolö- unb ^fjatjaröcrpflan^cn. 

$te jungen jarten Slätter berfelben toerben tute ©pinat (176) 
berettet. 

203. Stofenfofll, Srofoii. 

3e fefter bie Ihtofpen unb je fleißiger bie ©tengel ftnb, 
befto beffer ift er. £)ie 9Rö3cf)en toerben oon ben ©tengein gelöft, 
oon ben größeren äu&eren blättern befreit, getoafdjen unb eine 
SBiertelftunbe in ftebenbem ©alstoaffer fernig toeid) gefodjt, bann 
abgefeilt unb in faltet Sßaffer gelegt. SJhm bereitet man ettoaö 
Sutterfauce nadj 9?r. 113 unb locfjt bie 9!ö£d)en fdjneU bamit auf. 

Ober: 9ftan lägt eine SBiertelftunbe öor bem 5lnrtct)teit Sutter 
l)ei& toerben, gibt ettoaS getoiegte ^ßeterfilie, bie SRöSdjen, ettoa§ 
©alj unb geriebene 2ftu3fatnu& ober Pfeffer ba^u unb läfjt fie bamit 
aufbünften, bis ber ©aft baöon oerbampft ift. $113 Seilage empfehlen 
ftcf) S3ratkrjürftcr)en, (Sroquetteö, gebacfene Seber, Kotelettes zc. 

204. ölaufofll, fötnfcirfofll. 

£>ie Slätter toerben öon if)ren kippen geftreift, bie gröbften 
Stätter entfernt öfters getoafdjen unb in meiern fiebenben ©al^ 
toaffer toeicf) gefodjt. §terauf fetf)t man iljn, übergießt tt)n gut 
mit frifdt)em Sßaffer, brücft ttjn feft aus unb toiegt it)n. Sftun läßt 
man ©utter, gutes ©Uppen* ober (SanSfett fjeife toerben, röftet barin 
1—2 Äodjlöffel SHeljl unb ettoaS feingefdmittenen .ßtoiebel ^eH= 
gelb, bünftet ben $of)l bamit ab, giefjt ilm mit ©uppe an, gibt 
©alj, Pfeffer unb ettoaS geriebene SftuSfatnufe baju unb läßt ilm 
eine SSiertelftunbe bamit furj einfachen. Sftan gibt gebratene ober 
gebünftete Kaftanien im $ranj um ben ®of)l, aucty fann man roarme, 
geräucherte Söürfte baju feroiren. 

205. 3?o(ö- ober tflaufofll (Slaufraut). 

2)te raupen Sölätter toerben entfernt, ber ®opf in 4 Steile 
geseilt, ber ©trunf fyerauSgefcfjnitten unb baS Kraut fein, nubel* 
artig gefdjnitten ober beffer gehobelt (t)ie§u genügt ein ©urfen* 
fjobler). 9^un toirb in einem Siegel Sutter ober ©uppenfett t)et(3 
gemacht ober audj ©pecf fein gefdjnitten unb barin 1 fein ge- 
fctjnittener $toiebel gelb geröftet. $)a3 gehobelte Slaufraut toirb 
nun fc^netl aus frifebem Gaffer getoafcfjen, ba^u gegeben unb mit 
einer fleinen falben £affe (Sffig unb 1—2 Söffel 3ucfer, ettoaS 

4* 
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©atj unb Pfeffer, toeidj gebünftet. (Sine SBiertetftunbe bor bem 
2lnrid)ten ftäubt man e$ mit 1—2 ftodjtöffel 2Ke()l, gtegt etroag 
©uppe nad), läßt e$ furj embünften unb garnirt e3 mit gebratenen 
ober gebünfteten Äaftamen. 

9)ton fonn aud) ein ©tagten SBein, bafür meniger (Sffig, 
mttbünften. 

206. (Öcdämpfecö SÖet&frauf. 

$)ie $öpfe, fotooljt oon Sßeiß* mie 9iott)fraut follen im 53er- 
f)ältniß ifjrer ®röße ferner fein, bieß ift ein $8emei3, baß bie 
glätter fein unb btcfjt gefdjloffen aufetnanber liegen. 3)aS 28eiß* 
frout foH metß, nid)t grünlicf) fein; bie äußeren ©lätter entfernt 
man, tljeilt ben Äopf in üier Xljeile, fdjnetbet iljn bann feftr fein 
nubelartig mit ber §anb ober fjobelt u)n. Sftun läßt man Söutter 
ober ©uppcnfett tjeiß toerben, röftet barin 1—2 ©ßlöffct geftoßenen 
3ucfer, inbem man benfelben mit bem Äodjlöffel öerrüljrt bis er eine 
ltdjtbraune garbe §at, läßt bamit 1 Söffet fein gefdjnittener 
3miebet etroaS anlaufen, gibt ba§ geroafebene 5Üraut, etroaS ©alj, 
1 ®la$ Sßein ober ein fjalbeS ®(ä3djen @)fig, foroie nadj öebarf 
etmaS J5tetfdt)6rür)e barüber unb bünftet e£ toeidj. (Sine Sßtertel* 
ftunbe üor bem tlnridjten ftäubt man e3 mit etmaö 2ftel)l, gießt 
etroaS gleifcfybrütje ober SBein nad) unb läßt e£ furj einbünften. 

Söratnmrfte ober SRe^fotelctteÖ , ^öcfeljunge ober gebratene 
©djtoeinSrippdjen eignen ftcb, als Beilage. 

207. Gefüllter Ärautfopf. 

9ttan fdjneibet oon einem nidjt ju großen Äopf SSeißfraut 
bie äußerften Slätter toeg, ben ©trunf mit einem fdjarfen, fpifcen 
Keffer berauö unb rjitylt ben $opf buref) ba3 §erau§jie^en ber 
inneren SBlätter fo au3, baß berfelbe nur noef) fingerbief ift. Stfun 
füllt man benfelben mit ®albfleifd)farce SKr. 225, brüeft unten ein 
©tücf oon bem «Stengel barauf, faljt ben Äopf, überbinbet tr)n 
mit öinbfaben unb tjüllt ifm fdjließltdj in eine ©eroiette, in toeldjer 
man i^n 2 ©tunben langfam in gleifdjbrüfje ober ©afytoaffer fodjen 
läßt. Sftun toirb er fammt ber ©eroiette auf ein ©ieb gegeben, 
oorfidjtig aufgebunben, auS ber ©eroiette in eine ©djüffel gehoben, 
bort ber Söinbfaben aufgefcfynitten unb roeggelöft unb mit SSutter* 
fauce (9fr. 113) ober einer guten, fräftigen, braunen ©auce über* 
goffen ju Stifc^ gegeben. 

208. (Beöämpffee Saucrfrauf. 

Sein gefdjnittenen ^roiebel läßt man in Sutter ober fein 
gewürfelten ©peef gelb anlaufen, gibt ba3 ©auerfraut baju unb 
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läßt e3 jum SWinbefien 2 l h ©tunben bämpfen, inbem man nach 
Sebarf nur fo tote! gleifdjbrühe ober auch SBein beigiefjt, bafj eg 
furj bünften fantt. ift beffer, ba3 5rraut am jroeiten Xag noch 
einmal ju bünften unb bann erft S£ifc^ ju geben. SRadj Seiteben 
fann man e3 mit 1 Kochlöffel SWe^l eine Stertelftunbe oor bem 
einrichten ftäuben unb, mit etroaä gleifchbrüfje angegoffen, auf« 
lochen laffen. SRoheS, frifdjeS ober geräuchertes ©ch»einefleifch 
fann im Sfraut felbft mitgebünftet merben. 

3« gelbt)üf)nern, gafan ober Serben ftäubt man baS 5fraut 
nicht; man gibt gum ©chlufj oon bem Sratenfaft baju unb bünftet 
e$ ftatt ber gleifdjbrühe mit SBein 

209. 3?üeettfrauf. 

Sanges ober gehacfteS SRübenfraut roirb mit fo oiel SBaffer 
beigefefct, bafe e$ gut ftur £)älfte an baS traut heraufreicht, unb 
fo jugebceft gefönt, bis c£ roetcr) ift, maS ungefähr 2 ©tunben 
bauert. ©ne halbe ©tunbe oor bem einrichten nimmt man ©Uppen«, 
Sraten* ober ©chmeinefett, läfet e£ ^eife toerben, röftet fein ge* 
fchnittene «S^iebeln unb 1 (Sfjlöffel TOetjI ganj f)tU$tlb, rührt e3 
mit gleifchbrühc ju einer bieten ©inmachfauce, meldte man an baS 
meichgebämpfte traut gtefet unb bamit gut auffochen lägt. SBenn 
man ein ©tücf ©chmeinefleifch, geräucherte ober frifche ©chtoeinS* 
rippdjen mitfocht, wirb ba$ traut noch fcfnnacfhafter. 

210. Weiße tfofjncn. 

9tfan nimmt bie fleinfte 5lrt roeifjer Söhnen, fucht fie aus 
unb legt fie über Stacht in'S falte Sßaffer, giefjt biefeS am SWorgen 
ab, fefct fie mit frtfct)em SBaffer an'S geuer unb täfct fie jugebeeft 
toeidj rochen. @rft roenn fie faft meid) finb, faljt man fie unb 
rührt fie nicht um, fonbern f Rüttelt fie, bamit fie nicht aufbringen. 
Unterbeffen lä&t man ein ©tücf Sutter h«6 toerben, röftet barin 
eine fein gefchnittene 3toiebel mit einem (leinen Eßlöffel üföehl 
t) ellgelb, rührt baSfelbe mit gleifdjorühe ju einer ©auce, gibt bie 
gefeilten Söhnen, fomie baS noch nötige ©alj, etwas Pfeffer 
unb geriebene 2ftu3fatnu& baju unb läfet fie eine Siertelftunbe 
noch langfam lochen. $)iefe fo jubereiteten Söhnen fann man auch 
in eine Sratpfanne geben, mit Schnitten ©chtoeinefleifch belegen 
unb im föohr tyxauäbadtn. 

211. tfofjnenpürcc. 

$)ie toeifjen Söhnen toerben roie oben getoäffert unb meid) 
gefocht, bann burch ein ©ieb pafftrt unb mit Sutter, in melier 
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fein gefdmittene 3^ie6eln ober Söröfeln gelb geröftet würben, auf* 
gefd^mäfst. 

Ober: 2Ran bereitet tickte (Sinbrenn Wie oben, rüt)rt bie 
pafftrten ©ofjnen ba$u, Iäfet es nur einmal auffodjett unb fcf)mä(§t 
baS ®emü[e mit geft gerotteten 3roiebeln ober SBröfeln auf. 

212. ^rßfenpüree. 

©etrocfnete ganje (Srbfen werben, wie bie Sonnen, HbenbS 
oort)er eingeweidjt, bei entf)ülft Ijalbirten genügen ein paar ©tunben, 
aujjerbem werben fte e6enfo tote bie Soljnen bereitet. Ddjfenjunge 
ober 9laudt)fletfc§ ift gut baju. 

213. £infengemüfe unb 214. gittfenpüree 

werben genau wie Söoljnengemüfe unb $üree bereitet. <Sef)r Wob,!* 
fcbmecfenb ift baju Ddj[enftf)Weif. Sftadjbem berfeI6e Wie 3lv. 299 
Weidj gebünftet ift, nimmt man 3 Söffet üon biefem gett, röftet 
barin 1 ©ßtöffet 9Ket)t mit femgefdjnittener 3 ro i e & e l 9 e ^ ßtefst 
bann ben (Saft oon bem gebampften Oct)fenf<^metf, fowie bie nötjjige 
gleifdjbrütje ju einer ©auce an, in welcher man bie ßinfen auf- 
lohen läfet. 

Unterbeffen gibt man ben Ddjfenfdjweif mit feinem gett über- 
goffen in'ö S8ratrof)r, Iä§t ifyn gelb braten unb feroirt ifm jum 
Sinfengemüfe. SIuc| granffurter öratwürfte ftnb als ©eilage ju 
ßinfen ju empfehlen. 

215. Sgalofecn ober 3tme6e(aemüfe. 

©Kalotten ober Keine 3roiebel werben geaalt, oben unb 
unten etwas abgefdjnitten unb mit frtfdjer öutter unb etwas ge* 
fto&enem Quda unter öfterem Umbretjen fdjön üd^tbraun geröftet; 
bann mit etwas <5uppe ober Sratenfaft, ©alj unb Pfeffer, nacf) 
belieben aud) etwas ßffig Weid) gebünftet, bis fte üon allen ©eiten 
eine gtänjenbe, lidjtbraune garbe fjaben. 

216. ^cGrotciu Äaffanten. 

9JMn fdjneibet bie ©djalen ber Äaftanten an ber flauen 
©eite quer ein, röftet fte im *8ratrot)r, bis fte toeid) ftnb unb täfjt 
fte angerichtet unter einer ©eroiette nod) etwas bampfen. 

217. «Öeöünffefc Saftanicn. 

$ie Äaftanien werben abgefdjält, bann in ftebenbeS SBaffer 
gelegt unb nad) einigen Minuten aud} bie jweite §aut abgeftreift. 
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$ann gibt man fie in fette gteifdjbrüfje mit 1 ßöffel 3ucfer unb 
bünftet fic jugebeeft, bis fic meidj finb, unter 3 u 9 ie 6^ n öon nur 
fo öiel ©uppe, bog fie beim Hnrid)ten ganj eingebünftet ift. 

218. Äaffanienpäree. 

SRadjbem bie Äaftanien feie öorfjergetjenb toeidj gebünftet 
finb, werben fie buref) ein <Sieb paffirt unb mit einem ©tücftf)en 
Butter, ettoaS gfeifäbrülje unb einem ®ta3 3ftabeira, ober ftatt 
beffen füfcem SRatjm, fein abgerührt unb unter bem Stühren nod)* 
malä fjeif gemalt. 

219. gfacirfe Äaffanicn. 

üftacfjbem bie Äaftonien toie oben gefd)ält finb, werben fie in 
frifcf)e3 SBaffer gelegt unb ouf einem %u<fy abgetrotfnet. 2)ann 
gibt man 30 ©ramm 33utter in eine Äafferole, lagt einen guten 
i£&löffel Sudei unter forttoäf)renbem Stühren gelb werben, gibt bie 
gefdjä'Iten Äaftanien eine neben ber anberen f)inein, giefet etwas 
Sleifdjbrüfye baju unb bünftet biefelben toetd), bod) fo, bog fie ganj 
bleiben. SBäfjrenb bem föodjen fdjnringt man fie einigemal, bamit 
fie Oon allen Seiten fdjön glänjenb braun gtacirt finb. 

220. Stemple. 

3Me ©teinpifje toerben, nacfjbem ber Söart Don bem §ut ge* 
Iöft ift, gefdjält, in feine ©djeibdjen gefdjnitten unb fdjnell gut 
getoafcf)en. £ann Wirb ein ©tücf frifdje öutter f)ei{$ gemalt unb 
bie ©c^toämme nebft etwas gewiegter Sßeterfitie unb gitronenfcfjale 
meidj gebünftet. SKadj wenigen Minuten ftaubt man einen Stofy 
löffet TOetjl baran, gte&t fie mit gfetfcr)6rüt)e etwas auf unb täfet 
fie auffodjen. Sßor oem 5tnrid)ten fann man ctwaS 3irr° nen f a ft 
ober 2 ßöffel fauren föafnn, mit 1 ©ibotter abgefyrubett, ba§u 
rütjren. 

221. ^ci^fer unb 222. JJarafofpils 
werben toie bie 93orf)ergef)enben bereitet. 

223. £irfd)fcf)ttmmm unb &orattenfd)roaiJim, 

betbe gehören &u ben jäheren Birten, wetdje Dörfer mit tjei&em 
SSaffer übergoffen toerben müffen. 2)ann werben fie fein gefd)nittcn 
unb natf) 9lx. 220 gebünftet. 

224. ggampignottd. 

@ief)e SRr. 109. 
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Farcen. 
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Sarcnt ober füllen* 



Sie merben $um güHeit öon hafteten ober anbeten Spetfen 
genommen unb fönnen aud) unpaffirt bermenbet foerben, befonberS 
ju flcinen 5Hö6<$en in Suppen unb 9tagout3. 3m galle bte garce 
5U feft märe, fann man mit OTtd) ober SSaffer nact)I)elfen, e$ ift 
bafjer gut, eine Keine $robe im ftebenben Sßaffcr ju ü6erfodjen. 



250 ®ramm Äalbf(eifd) unb 120 ©ramm Specf toerben in 
Heine Stücfe jerfcf)nitten, bie man in eine Äafferole gibt unb nebft 
einigen Sdjalotten, ^ßeterftlie, 3^ ronen f c Ö a ^ cn ' ^ a ht SJ5f eff er: unb 
ettoaö g(eifcr)brüf)e fjalbgar bünftet. 3)a3 Steift nimmt man bann 
tjerauö unb toiegt e3 fet)r fein, llnterbeffen reibt man V» Semmel 
ab, toeicf)t fie gut in Wild) ein, brüeft fie feft au8 unb röftet fie 
auf bem gener mit bem juriicfgelaffenen gett. 3)ann gibt man 
baffelbe 51t bem getotegten gleifdj, fcf)lägt 1 (5i baju, ftöjjt baö 
©anje im SRörfer fein unb pafftrt e£ burdj ein Sieb. 



S)a$ Söruftfretfcfj einer alten §enne ober Don 2 §üfment 
mirb forgfältig au3 §aut unb Sefmen gehabt, (Semmel oon 
falbem ®enrid)t be3 gehabten gteifcf)e3 in 2D?ilcfj gemeint unb 
feft auSgebriicft, ebenfooiet frifdje SButter, nebft ettoa§ fein ge* 
miegter äitronenfdjale, 1 ganje3 (£i unb 1 $)otter baju genommen, 
bteö 5We3 im Dörfer geflogen, naef) belieben mit ettoaS 9J?u3fat* 
nufj gemürjt, gefallen unb burd) ein §aarfieb paffirt. 



225. Äai6fUif§~£atrce. 



226. Äugner-Sarce. 
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227. &e9fett-$arce. 

250 ©ramm $edjt werben auö §aut unb ©raten geloft unb 
fein gewiegt; bie übrige garce Wirb ebenfo bereitet Wie $üf)ner* 
garce. 

228. Batbtütn-Savu. 

70 ©ramm gemafdjene unb gepufcte ©arbeHen werben au& 
gegrätet unb mit 35 ©ramm ©utter, 1 Kaffeelöffel Qtofcbd, beffer 
nodj ©Kalotten, 1 Kaffeelöffel gewiegter Sßeterftlie, etwas 3itronen= 
fetalen ober geriebener SKuSfatnufc, einer in Ütfilcf) eingereichten unb 
Wieber feft auägebrüdten ©emmel unb 1 — 2 ©bottern fet)r fein 
gefto&en unb burd) ein ©ieb paffirt. 

229 £re6d-$arre. 

6 Sfrebfe werben in foetyenbee SBaffer gelegt, bod) ntctjt fertig 
gefönt, worauf man ©d)Wänae unb ©beeren aufnimmt unb bie= 
felben mit 60 ©ramm §edjtfleifd), einem Äatbgmildjner (SörieS) 
ober ftatt beffen entfpredjenb oiet Kalbfleifdj fein Wiegt. Unter* 
beffen wirb nad) 9?r. 231 Kreböbutter öon obigen Krebäfdjalen 
unb 70 ©ramm Söutter bereitet, eine ©emmel in 3D?iIct) geweift, 
feft auägebrücft unb ©emmel, Krebsbutter unb ba$ gewiegte gleifdj 
mit 1 — 2 (Sibottern, etwas gewiegter Sßeterftlie unb geriebener 
2ftu3fatnufj im Dörfer geftofjen unb baS ©anje bann burdj ein 
©ieb paffirt 

$avct für Weine Pafferen. 

(Sine ©änfeteber wirb in ©utter weirf) gebünftet, bann im 
Dörfer fein geftofjen ober fet)r fein gewiegt, -ttun bämpft man 
in 60 ©ramm ©utter 60 ©ramm rofjen ©d)infen, ben man toortjer 
mit 2 ©djalotten, einige StjampignonS, etwas Sßeterftlie unb ßitronen* 
fetale fein wiegt unb giefjt it)n bann mit ein paar Söffet fräftiger 
©uppe auf. SRadj einigem (Srfalten rütjrt man 2 ©ibotter, einen 
falben (Sfclöffel 9Äet)I unb eine Sftefferfpifce ©al$ baju, giefjt noef} 
etwas ©uppe ober Sßeifjwein nad) unb oerrfifyrt e3 über bem geuer 
ju einem SBrei, ben man julejjt mit ber ©änfeleber oermifdjt. — 
©tatt ber lederen fann man aud) Kalb& ober Karpfenmilrfjner 
nehmen, fdjärft aber bte garce oon Karpfenmtlctyner mit etwas 
Krauterefftg ab. 
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230. ättßUfgc tfuffcr. 



(Sine E)aI6e §anb t>od $örbelfraut, ebenfooiel «Sauerrampfer 
unb bic £älfte (Sftragonblättdjen toerben rein gemafdjen, fein ge- 
wiegt, ettoaS auSgebrücft, bann mit 100 ©ramm Söutter unb bem 
nötigen ©alje gefto&en, burdjpaffirt, mit 3itronenfaft abgerüfjrt 
unb bis jum ©ebraud) falt geftefit. 



12 ©tücf ©uppenfrebfe werben rein getoafdjen unb im 
ftebenben ©aljroaffer fdjneU abgelocht, Sftacfjbem fie abgefüllt finb, 
nimmt man bie ©djtoeifdjen f)erauS, entfernt baS ©d^marje aus 
bem Körper unb ftöfet bie (Saaten mit 100 ©ramm SButter. 9fam 
bünftet man biefelben langfam, bis bie öutter fd)äumt unb eine 
fd)öne fjodjrottye garbe fjat, toobei man fie öfters umrührt, gtejjt 
fie bann mit ettoaS tjeifjem SBaffer auf, focf)t fie gut aus unb 
giefjt fie burd) ein ipaarfieb ober preßt fie burd) ein auSgetoäfferteS 
£udj in ein ©efäfc mit fct)r faltem Sßaffer, too fie fofort erftarrt. 
SJcan läßt fie eine SBeile barin feft toerben unb nimmt fie bann ab. 



sßeterfüiengrün wirb im fiebenben ©aljtoaffer eine Minute 
lang abgefodjt unb fein getoiegt, bann treibt man 100 ©ramm 
öutter ab, gibt bie Sßeterftfie, gitronenfaft, uno flcnebene 

SWuSfatnufc ba§u unb fteHt bie 53utter bis jur $8ertoenbung falt. 



100 ©ramm <SarbeEen toerben ctroaS getoafctjen, abgehabt, 
ausgegrätet unb mit 100 ©ramm Butter im Dörfer fein gefto&en 
unb bann burdj ein (Sieb pafftrt. 

Ober: 2ftan treibt 100 ©ramm 53utter fein ab, toiegt 
100 ©ramm ©arbeßen mit ettoaS ^ßctcrfilte unb öermengt fie gut 
mit ber S5utter. 



231. Ärc6o6u«er. 



232. peferflliniöuffcr. 



233. SarDcücnfcuffer. 
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234 Saröctf en6rööc§etn 

2 — 3 feine ©emmein, beffer nodj ein feines, längliches SBecf^en 
fdjneibet man in bünne ©djeiben, röftet fie leicht im SRofjr ober 
am tjetfeen 4perbe auf einer ©eite, beftreidjt bie ungeröftete (Seite 
mefferrücfenbtcf mit ©arbeHenbutter, gibt fein gefdjnittene ©treifdjen 
üon ©arbeilen gitterartig barauf unb gibt mit ben garben tuecfjfelnb 
f leine §äufdjen oon getieften, tjartgefottenen (Sibottern, Stapern unb 
gewiegtem ©djinfen in bie 3 wif einräume. 

Ober: tifian beftreidjt bie ©emmelfd)eiben geröftet ober aud) 
frifdt) mit Tafelbutter unb belegt fte gitterartig mit fein gefdmittenen 
(Streiften öon ©arbeilen. 

235. &atfiar8rdftc$eiu 

®eröftete ©Reiben oon feinen ©emmein werben erft mit 
Tafelbutter, bann mit Äaöiar 6cftrtct)cn , auf einem Teller auf* 
gerietet unb mit 3toonenfdjeibd)en unb rotten SRabieSdjen garnirt, 
wenn fte als SBorfaeife bienen. 

236. ^tncöouieerööaen. 

SBon SlndjoüiSfarce, bie man in fleinen Südjfen fauft unb 
bie ftd) lang aufbewahren läfet, nimmt man einen guten Äaffee* 
löffei Doli unb öerrütjrt fte fetjr fein mit 40—50 ©ramm Tafel* 
butter, ftreidjt fie mefferrücfenbicf auf geröftete ober frifd)e «Semmel* 
fdjeibdjen unb ridjtet fie ergaben an. 

237 SriHnfenfttröftdiem 

ütfagerer ©djinfen Wirb fein gewiegt, ©emmelfdjeibdtjen mit 
Sutter befttitfjen, mit bem ©djinfen gut überftreut, biefer mit ber 
aWefferflinge leicht barauf gebrüeft unb bie ©robben ergaben am 
gerietet. 2Ran fann audj ben gewiegten ©djinfen mit 1 ©ibotter 
üermifdtjen. 
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238. Sungeneröödjert 

Serben tote bie SSortjcrgc^cnben berettet. 

239. Sclcgfe $röod)en. 

$)te öröbdjen »erben mit Tafelbutter beftridfjen unb fönnen 
je itaef) ©efdfjmad mit oiereefig augefdjnittenen 93lättcf)en öon ©alamt* 
tourft, ©djinfen, 3 un 9 e f ®änfebruft ober audfj mit ©arbeilen, 
flnd^oötg, neuen $äringen ober $ielerforotten, meldte man reinigt, 
öon ber SDftttelgräte löft unb toieber gan* jufammenfdjiebt, befegt 
Serben. Qu bünnen ©d&nifccfjen üon SÖilb*, $alb&, ©djtoeinS* 
ober Hammelbraten tntfe^t man ettoaS guten €>enf unter bie Sutter, 
mit melier man oorfjer bie SBröbdjen beftreid)t ober beftreut fie 
ettoaS mit getieftem SlSptf. 

240. tfinfagc Sfleefdftitten. 

3Kan fdjneibet 3—4 feljr bönne ©Reiben t>on SRoggenbrob, 
beftreidjt jebe mit Tafel* ober (SarbeHenbutter, legt fie aufeinanber 
unb fcfjneibet fie §u fdjmalen, fingerlangen Streifen. 

241. Ääfeßradcfien- 

Sßeidje (Gattungen Don feinem Ääfe ftreidjt man auf ©emmel* 
fdjeibcfjen, mit ober of)ne SBntter. 

242. Salsfoegen ober ~Sfängcief)cn 

ttyeilt man in ber SWitte mit einem fdjarfen Keffer unb beftreidfjt 
fie enttoeber mit Tafelbutter ober feiner rotier Bejro. grauer 
@treicf)tourft. 

243. JJumpcrnirfef 

toirb in feine ©Reiben gefdjnitten, mit Sutter beftrtdjen unb fotoofjl 
jum SCtjee, toie auet) als S^ac^tifcf) gum Ääfe feröirt. Qum Tljee 
fann er aud) mit fein gefd&nittenem (Smmentfjaler belegt ober mit 
SSutter beftridjenen ©emmelfd^eiben bebeeft tuerben. 
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244. Puffern. 

<Sie toerben rein getoafdjen unb mit einem ftumpfen üWeffer 
geöffnet. $>ann nimmt man bie o6ere ©djale toeg, toifd>t ben SRanb 
rein ab, legt bie Lüftern über einer ©eruierte auf bie ©djüffel, bie 
man mit gefc^nittenen Zitronen garnirt. 

245. Äamar. 

3n ber Sftitte einer runben platte rietet man ben $at>iar 
in einer Keinen ©cfjate erf)öf)t an, garnirt tfjn mit 3itronenfc^eiben 
unb nadj 93ctte6en audj mit fein gewiegten ßroiebeht unb belegt bie 
äu&ere platte mit etmaä geröfteten ober aud) ungeröfteten ©emmel* 
fdjnitten. 

246. Ä*eefe. 

3n ben Stfonaten 9Jtot, Suni, 3uli unb Sluguft ftnb bie Ärebfe 
am beften. 2J?an nimmt jum Hbfodjen nur bie größten. £>iefelben 
toerben lebenb rein geroafdjen, bann in eine Pfanne mit fiebenbem 
Sßaffer gelegt unb mit ©al$, Hümmel unb etmaS Sßeterftliengrün 
jugebecft ungefähr 10 SKinuten lang gefodjt, big ba3 Söaffer 
ftfjäumt unb bie Ärebfe fyeßrott) getoorben ftnb. 2)ann fei§t man 
fte ab, Iäfet fte jugebecft nodj etroaä fielen, unb richtet fie auf 
einer ©djüffel, bie ©djeeren gegen auötoärtö mit grüner SßeterfUie 
befranst, ergaben an. 

247. Ära66en (GrebetteS). 

SDie Weinen ©eefrebfe, roetcfje »man in Surfen befommt, gibt 
man mit (Sfftg, Del unb ettoaS Pfeffer, unb feröirt ©pargeln baju. 
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248. Savbtüen mit Hapern. 

S)ie ©arbeHen werben gemäßen, in ber 2ftttte ber Sänge 
nadj auSeinanbergejogen, ba§ Ifcücfgrat auögetöft, e6enfo bie feinen 
©rätdjen. $)ann rofit man fie über einen Kodjlöffelftiel, rctt)t fie 
auf eine fladje platte, ü&erftreut fie mit feinen Kapern, gie&t etroaS 
DItöenöt mit gutem Sßeineffig bermifdjt baran unb treibt mit einem 
Söffet IjartgefodjteS (Stgelb burdj ein ©ieb barüber. Stoßen am 
$anb fann man bie platte mit gefjaeftem 5lSptf garniren. 

249. Saröitten ober Rttdjom*. 

5Iuf flehte, längliche ^ßlätt^en legt man bte ©arbinen ober 
5tndt)oüi3 unb übergiefjt fie mit if)rem Del. Sftan garnirt fie mit 
USeterfttte unb 3ttronenfc§eibcf)en, fann auef) junge Kartoffeln mit 
Sutter baju ferütren. 

250. ^äringe. 

Söul man §äringe §u £ifdj feroiren, fo nimmt man nur 
ganj neue §äringe. ©ie roerben hrie bie geroöfjntidjen mit ber 
fladjen Klinge gut geffopft, bie §aut babon abgezogen unb in t)alb 
ätfildj, fjalb SSaffer jmei ©tunben gemeint, bann t^eilt man fie 
ber Sänge nad) auSeinanber, nimmt ba£ föücfgrat fjerauS, legt bie 
jtoei §älften toieber jufammen, fegt ben Kopf unb ben ©djtoeif 
ttneber baran unb fdjneibet ben £äring in baumenbreite ©tütferjen, 
bodt) fo, ba& er feine natürliche gorm nic^t öerliert unb feröirt 
iljn auf SSetnlaub ober mit ^eterfiltengrün ; man fann auef} frifcfje 
S3utter unb junge Kartoffeln baju geben. 

Ober: 2Kan gibt eine bitfflie&enbe ©enffauce (Sßr. 119) ba^u. 

Ober: 2ttan jerbrüeft ben 2Ktldjner fein mit Dliöenöl, gibt 
ßffig unb feingefcf)nittene 3mie6elringe baju unb gießt eö über 
bie ^ärtnge. 

251. etfüUU 5cf)ncrfen. 

3)ie noef) feft gefdjtoffenen ©efmeefen roerben getoafcfjen unb 
1 ©tunbe im ©aljfcaffer gefönt, bis man ben aufgezwungenen 
£)ecfel leicht entfernen fann; bann §ief)t man fogleidj, fo lang fie 
f)eifj finb, bie ©dmeefen mit einer ©picfnabel fjerauS unb fdjneibet 
Kopf, ©djioeif unb bie (Steine toeg. 3 U 25 ©ctjnecfen nimmt 
man 50 ©ramm 53utter, läßt fie sergef)en, gibt 4 (Sarbellen, 
bie man mit ©tfjalotten unb ^eterfiliengrün fetn nriegt, foroie eine 
§anb üoH ©emmetbröfel, etmaS Pfeffer unb 2 Söffe! fauern $Rat)m 
baju unb füllt baoon in bie auSgemafcrjenen ©efyäufe, gibt bie 
gereinigte <Sct)necfe barauf, mad)t fie mit ber gülle ebenöotl, 
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beftreut fie mit Sröfeln, ftettt fie in einer ^Bratpfanne in bog iRohr 
unb läfst ftc eine SBiertetftunbe langfam bacfen. 

252. $ifcge in fRayonnaife. 

2J?an nimmt baju 9tycht(ach3, goreflen, ipudjen k.; biefelben 
roerben in gifchfub ÜJir. 471 9fr. n gefönt, in ©tficfe jertheilt, mit 
einer ©abel in aut gerührter 2ftat)onnaife SRr. 125 getauft unb 
in einer (Schüffei, meldte man auf (Stö fteHt, ergaben angerichtet. 
9)?an garnirt fie mit tjartgefottenen (Siern in SBiertel geseilt, 
Serben öon Äopffafat, gereinigten ©arbeiten, in 4 %tyilt jer* 
jchnitten, aufgerollt unb in ber Sftitte mit einer Äaper belegt, unb 
$iert ben föanb mit gehacftem SlSpif oon mehreren garben. 

(Sbenfo fann man biefelben in üWufcheln fermren. 

253. Kummer mit Jflayonnaife. 

27ton nimmt ba3 gletfch eineö gefönten Rümmers, ben man 
auc^ ™ Surfen ju faufen befommt, bre^t fie roie in Sßr. 252 in 
Sftatyonnaife unb garnirt fie ebenfo. — Ober: 3Jton belegt eine 
Patte mit Äopffalat, gi6t ben in SWauonnaife gebretjten Rümmer 
barauf unb garnirt fie rote oben. 

254. üüfjtter in ütayonnaife* 

SGßetfe gebünfteten §üfmem jie^t man bie £aut ab, löft bie 
Seine aus, taucht fie in 2ttationnaife unb garnirt fie roie Sftr. 252 
ober 9fa. 253. 

255. $ai6*9trn in fftayonnaife. 

Äalb3f)ittt, je nach 23fbarf, toäffert man, jief)t ba§ §äutcf)en 
ab unb focht e£ in ^alb (Sffig, fyalb SBaffer mit 1 Sorbeerblatt, 
1 9Mfe, V» fttoizhd, .ßttronenfchale unb ©alj. 3ft e3 erfaltet, 
fo fdjneibet man e3 ju ©tücfen, fefct e3 in eine 9J?ufchet, gibt 
Sftaironnaife mit Del ober SButter Sftr. 125 ober Sftr. 126 barüber, 
giert eS in ben (Scfen mit förebsfdjroeifchen ober einem ©alatherjdjen, 
einem ©töiertel unb einer aufgerollten ©arbeite mit kapern, gibt 
außen herum feingehacften, toeifcen unb rollen Stöpif unb fteHt bie 
gefällten SUtofcheln bis jum Gebrauch auf (SiS. 

256. HaiHQivn in Äräuf erfauce. 

(Sin großem $alb$f)int roirb getoäffert, rein abgehäutet, in 
©atjroaffer abgefocf)t unb bann in falteS SBaffer gelegt. SSenn 
e§ fatt ift, roirb e3 in ©Reiben gefchnitten unb mit (Sffig unb 
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Det, ©alft unb Sßfeffer übergoffen, jugebeeft uitb 2 ©tunben fielen 
gelaffen. $)ann toiegt man (Sftragonblätter, ©djmttlaudj, Sßeterfüten* 
grün unb ^ßimpinelle. Sftun nimmt man 3 digelb oon fc^r §art* 
gefottenen (Stern, Oerbrficft fte ganj fein, gibt einen rofjen $)otter 
ba^u unb rüfyrt fte eine futlbe ©tunbe, inbem man erft langfam 
3 Söffet feines Dltoenöf, bann 1 Söffet ber obigen Kräuter unb 
1 (S&löffel fran^öftfe^en ©enf baju rütjrt unb eS jule&t nur mit fo 
t)iel SBetnefftg oerbünnt, bafe eS eine feljr bicfflie&enbe ©auce bleibt. 
9)?an nimmt nun eine runbe statte, legt in bie Witte nubetartig 
gefdjnittenen (Snbioien* ober Äopffalat, ben man Oortyer mit <3al*, 
iSifig unb Del, fotoie ettoaS geftofjenen 3 u ^r angemacht t)at, tagt 
atte glüiftgfeit nochmals gut oon ber platte abtropfen, gibt üjm 
eine erfjöljte gorm, (egt bie ^rirnfdjeiben franjartig ofme (Sfftg um 
benfetben, gibt bie bicfflie&enbe Äräuterfauce barüber unb fa&t baS 
®anje mit getieftem, feinem $ISpif ein. 9Gun nimmt man bie £ätfte 
Oon einem fyartgefottenen (Si, oon toeldjem man baS (Selbe ent> 
fernt f)at, fdjneibet eS am ©pifc ettoaS ju unb jadt eS oben aus, 
madjt oon einer 3itronenfcf)ale ein fdjmateS ©treifdjen, baS man 
ebenfalls auswarft, fteeft eS als Sogen in baS (Si, bamit eS ein 
ftörbdjen bilbet, füfft baS flörbdj en mit rotljem 9(Spif ober in beffen 
Ermangelung mit Äapern ober f (einen SBIumen unb fefct eS in bie 
Witte auf ben ersten ©atat. 

257. SfaQOttf von flal6ef)irn in I8ufd)ein. 

(Sin ÄalbSljtnt nadj 9?r. 345 jubereitet, toirb in Wufdjeln 
gefüllt, ÄnöDelcf)en nad) ÜRr. 56 in gleifdjfuppe gefönt, ebenfo 
Keine DlöSdjen oon 53lumenfof)l, bis fte toeidj finb, aber ntct)t jerfallen, 
bann ein paar Champignons gef dritten, in SSutter toeidj gebünftet, 
Oon jebem etroaS $um |>irn in bie Wufdjeln gegeben. S)ann toirb 
baS Ragout mit grifaffeefauce -ftr. 115 übergoffen unb bie Sftufdjetn 
auf einem SBletf) mit ©afy beftreut 5 Winuten in'S SRof)r gefteHt. 

258. Sfagouf mm Jlatöserie* in Jftufdjeln. 

(Sin ÄalbSbrieSdjen toirb nad) Üftr. 349 gebünftet unb ganj 
toie baS üort)ergef)enbe ipirn bereitet. 9J?an fann geriebene ^armefan* 
, föfe unb ©röfeln über bie ©auce geben unb mit Butter beträufeln, 
erje man bie Wufdjeln in'S SRo^r ftellt. 

259 ßemtfgfe* Ragout. 

(Sin £ut)n toirb nad) 9fr. 414 mit Champignons gebünftet, 
ebenfo ein talbSbrieS nacr) 9tr. 349 unb ein StalbSfjirn, fotoie 
einige §af)nenfämme unb §ütynerlebern. 3Kan richtet eS in einer 
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roeiten (Sc^üffel an, tnbem man au&en fjerum einen Sfrans oon 
gebünftetem iRetö gibt, orbnet ba$ $u ©tücfen gefcfcnittene £mfrt, 
Jörteö unb §irn ergaben, garnirt e8 mit ÄrebSfcfymeifcfjen, Karfiol- 
röScfjen, §atjnenfämmen unb Sebent, nimmt ben Saft beä gebünfteten 
§ut)ne8 unb be3 93riefe3 *um 5luffocf)en ber grifaffcefauce -ftr. 115 
unb übergießt bamit ba$ Ragout. 5ludj fann man gebünftete grüne 
©rbfen *um Ragout ober unter ben 9Rei3 mifcfyen ober ftatt SReiS 
Heine ^ßaftetcfjen baju feroiren. 

ßaibsfopf mit Sfjampignon 

ftefje STCr. 343. 

260. Äniüömil5 als SfflncpfcnfofS* 

Vs Sßfunb $alb3mil$ mirb aus ber umtjullenben §aut ge= 
ftreift unb mit ^eterfilie unb 3 itr onenfd)a(e fein geroiegt. $ann 
läßt man ein <5tücf Sutter ober <Spccf in einer Pfanne tjeifj roerbcn 
unb bünftet e3 mit 2 Söffet <Sernmelbröfel öermifdjt folange, b : 3 
bie SD?itj bie garbe üerliert, gibt bann 2 geroiegte ©arbellen, 2 — 3 
geftofjene 933acf)f)olberbeeren, etroaS 3^ roncn f a ft em wenig <Suppe 
unb einen Söffet fauern 9ftaf)m, nebft bem nötigen <saf$ unb 
Pfeffer baju, rnifdjt ba$ ©anje gut burdjeinanber unb tjäuft e3 
auf ©emmelfcfjnitten, bie man in fyei&er 93utter ober ©cfjmalj auf 
ber unbeftric^enen ©eite bann gelb bäcft. 

261. «ierenfcfjniften. 

(Sine fdjönc gebratene Spiere unb etwas gteifcf) üon bem übrig 
gebliebenen Sftierenbraten mirb mit ©atj, .ßroiebel, ^ßeterftlie unb 
etmaS 3 itronen f^ a ^ f^ n Qemiegt unb in iöutter gebämpft, bann 
jief)t man fte üom geuer unb fdjlägt ein (£i baran, ba3 man gut 
bamit üerrütyrt. Sftun nimmt man (©emmelfcfjnitten, taucht fie in (5i 
mit SWildj gut üerfprubelt, lögt fie etmaS barin liegen, bamit fie gut 
burcforoeidjen, ftreidjt bie Sfaerenmaffe bicf barauf unb bäcft fte in 
ber Dmelettepfanne im rjetfjen ©djmafft auf ber unbeftricfyenen (Seite. 
Sftterenfdjnitten fann man aucfj als Beilage ju feinem ©emüfe geben. 

262. geftünffefe $andfc6cr. 

griffe 53utter läfet man mit fein gefönittener 3»^bel unb 
etmaä gelber SRübe marm merben, gibt bie ®anöleber rjinein unb 
bünftet fte (angfam eine SBiertelftunbe, bis fte etroaS garbe tjat. 
$)ann [täubt man gan$ menig TOetjt baju, lä'&t eö gelb toerben, 
fafjt bann erft bie Seber unb tä&t fte mit etmaS 2öein ober 6uppc 
auffocfjen. Wlan fann (SbamptgnonS mitbünften unb bie Seber beim 
Slnridjten mit gtafirten ^aftanien garniren. 

flod&bucf). 5 



Digitized by Google 



66 



©Reifen nad) ber <Suppe. 



263. Rvoquttten von ßänfeleeer, 

$)ie tote oorfjer gebünftete Seber unb t)alb fo oiel geräudjerte 
3unge ober aud) SSilbput, fotoie mit SBetn aufgefoctjte Trüffeln, 
(rfjneibet man nad) bem $lu$füf)Ien Heintoürflig. Sftun lä&t man 
ein ©tüd Sßutter fjeifj toerben, bünftet getoiegte 3toiebeln, ^ßeterftlte 
unb 3itronenfc^Q(e bamit, ftäubt e3 mit einem fleinen Söffe! 2J?et)I, 
giefct e3 mit ettoa3 <&uppe unb Söein flu einer bieten ©auce auf, 
gibt bie Seber fammt ^leifc^ nebft 2 (Sibottern baju, jierjt e£ oom 
geuer unb rüfjrt e$ gut. Sßenn e3 fatt tft, formt man SSürftctjen 
unb rollt biefe auf bem SBrett leicht über 2ttet)t tun. ©inb fte 
alle fertig, fo brefjt man fte in ($i, bann in ©emmelbröfeln unb bädt 
fie im tjei&en <5d>ma($. ©ollten fte ju toeict) fein, fo bretjt man 
fie üor bem (Sinbröfeht in mit (Siftar befeuchtete Oblaten. 2J?an 
rietet fte im Kranj auf eine platte an, gibt gebadene *ßeterft(ie 
in bie ütfitte unb ferüirt ©atat baju. 

264. Scfjtnfcn -Sioulaöe. 

70 ©ramm öutter toerben flaumig abgetrieben unb mit 
3 (Sibottern unb eltoaS ©atj gut oerrüljrt, bann wirb ber feft* 
gefctjtagene ®d)nee ber 3 @ier barunter gehoben unb julefct brei 
Söffet feines 5Wef)l (eid)t bamit bermengt. SKmt toirb bie gan^e 
3D?affe auf ein ftadjeS Sied) geftrierjen unb im 9totjr fct)r ^cH ge* 
baden. Qum SRoHtren beftreict)t man ba$ ©ebadene noct) Ijeijj mit 
faurem Watjm, bamit e3 nietjt bridjt, rityrt getoiegten <Sct)infen mit 
1 (Sibotter fotoie 1 — 2 Söffet faurem 9kf)m an, ftreidjt bieg auf 
baS nod) fjei&e ©ebadene, rollt e$ unb bädt eö im 9tofjr fertig. Sttan 
feroirt e£, in baumenbide ©Reiben gefdjnitten, mit Sßeterftlie beftreut. 

265. Äarfoffelfpeife mit SdMnfenfüflc 

100 ©ramm 33utter toerben flaumig gerüt)rt, 3 (Sibotter 
unb ettoaS ©atj bamit abgetrieben unb 500 ©ramm gefönte unb 
pafftrte Kartoffeln mit bem feftgefdjlagenen <3cr)nee ber 3 @ier 
barunter Oermengt. Sann beftreid)t man eine Kudjenform mit 
Butter, gibt bie Raffte ber 9ttaffe runein, beftreid)t biefelbe fingen 
bid mit gewiegtem ©djinfen, toeldjen man mit 1 (£t unb ettoa3 
faurem Sftatjm abrührt unb bebedt ifm mit ber jtoeiten §älfte ber 
Kartoff elmaffe. Siefen Kartoff elf ud)en beftreut man mit ©emmel* 
bröfeln, übergiejjt tt)tt mit faurem SRafjm unb bädt it)n eine tjalbe 
©tunbe im 9iof)r lictjtbraun. ©tatt be8 ©dunfenS fann man aud) 
SSilbpretrefte :c mit (Si unb 9taf)m r)ineinfüöen. 
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266. <8emtfd)fee geöacfened (Fritto misto). 

ÄatbS^ira, Kalbsleber, Shlbsfopf, ipaje ober ettoas Äatbftcif^ 
mirb in ©tücfe gefdjnitten, 93Iumenfot)l (Sftnfiol) in ffiö3cf)en ge* 
tf)eilt, $Rei*fnöbeld)en (ftr. 66) gemalt, bann jebeS ©tücf gefallen, 
in gut oerttopftem @i, bann in ©emmelbröfeln umgebref)t, im Reiften 
Sdjmals lict)tbraun gebaefen unb mit grüner Sßeterftlie garnirt ju 

gegeben unb ©alat baju feroirt. 

267. SReiöfimeatto. 

250 ©ramm !Reiö mirb naef) 9Jr. 580 ruetd^ gebünftet unb 
mit geriebenem Sßarmefanfäfe untermifdjt. §Iuf eine mit 93utter 
beftridjene ^ßtatte ober in eine Sluflaufform gibt man eine biefe 
Sage SReiS, barauf eine Sage in Söutter gebünfteter (SljampignonS 
naef) 9fr. 109, füllt bariiber roieber eine biefe Sage 9iei3, bie man 
mit geriebenem Sßarmefanfäfe überftreut, mit einer bicfflie&enben 
$arabiesapfelfauce (Üftr. 111) übergie&t unb eine Heine fyalbe ©tunbe 
im SRot)r baefen lä&t. 

268. JJuöelfimOaüo. 

SWan nimmt baju bie bünnfte ©orte Sffacaroninnbeln, meil 
biefe fiefj am beften aufeinanber fcf)idjten, fodjt fie in ©aljtoaffer 
meid) unb bereitet ben SimbaUo ebenfo, roie üor^erge^enben mit SRrt*. 



5lfle gifdje, hafteten, feine SRagoutS, ©ul^en, fomie 
33röbdjen toerben nad) ber ©uppe gegeben, ebenfo Ddjfenjunge 
unb bie feineren ©orten Don Kotelettes, tote 5. 53. Kalbsfotelettes 
mit £irn gefüllt 9?r. 336 ober gebaefene Sammsfotelettes mit garce 
9h\ 379 je. ?c. 
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SSor etilem fef)e man barauf, Ddjjfenfleifd) öon einem gut 
gematteten $f)iere ju befommen. 58on biefem l)at ba$ g(eifd) eine 
gtänjenb rotfje garbe, baS gett tft meifj, man fieljt feine ftarfen 
Wlu&dn unb ba$ gleifdj tft mit gett gut bur^mad^fen. 3ft bieg 
nicfjt ber gall, fonbern ba3 gleifd} mit ftarfen 9Wu§fet^öutc^en 
burdjjogen, fo ift ei jät) ; blaffeS gteifdj tft üon einem ju jungen 
Spiere; gleifd) mit gelbem gett üon einer $ut). 

X>te fcpnften ©tücfe jum ©raten finb : ßenbenbraten, SRofe 
atl magere; a(3 fette, faftige aber ba3 Stippenftücf unb öon ber 
SBeidje. 3 um Äodjen eignet fidj ba3 (5d)ttmnjftücf unb bie bicfe 
3roergrippe fe^r gut; man rennet für bie Sßerfon V* Äilo. Um 
eö mürbe ju machen, Hopft man eS mit einem fjöljenten Jammer 
ftiemlid) feft, ofme e3 jeboct) §u jerfdjlagen. S)ann mäfd)t man e§ 
ganj furj unb läßt eö ja nidjt im SSaffer liegen. 

gür fteinen §au3l)alt tft e3 ratf)fam, befonberö im SSMnter, 
ba$ gleifdj für jmei Xage ju nehmen, ca man ein fcrjönereä ©tücf 
befommt unb baffelbe burcf) Siegen nur beffer roirb. 



(Sin <Sdjroan^ ober SRtppenftücf, für bie Sßerfon 1 U Äito 
gerechnet, toirb gettopft, mit f altem SBaffer geroafdjen unb ganj 
mie SRr. 1, fie^e g(eifcf)brüt)e, zubereitet. 23eim Slnridjten legt man 
ba3 fctjön jertfyeüte gleifdj auf bie baju beftimmte längliche platte, 
faljt e3, übergießt eö mit etroaS gteifcf)brüt)e, garnirt e3 mit grüner 
sßeterfüie ober ©elleriefaub unb gibt fatte ober roarme @auce ober 
audj roarmeS ©emüfe baju. 



(Saftige, fette ©tücfe öom 9iippenftücf ober oon ber 2Beicf)e 
fiebet man ungefähr 1 ©tunbe lang unb gibt beim 2Tnricf)ten 
1 ©djöpflöffel <Suppe jum gleifd) auf ben ieller. 



269. äefoffcnes 0§|fenf(eifc9« 



270. Seflerffeiffi. 
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271. gedämpfter 3iinö*eirafcn. 

$>a§ ©c^tDanjftücf ober audj Slippenftücf roirb, roenn e$ ciniqc 
Sage abgelegen tft, gut geflopft, bann gefallen. 3n einem Siegel 
ober nod) beffer $)ampffjafen Iäfet man ©pecffd)nitten ober SSutter 
mit 3ö>iebel f)ei& toerben, gibt etroaS gelbe SRüben, ein fjalbeö Sorbeer* 
Matt, einige ^ßfefferförner nebft bem gleifcf) baju unb bänftet eö, 
bis e3 garbe t)at ; bann gie&t man eö mit tjetfjem Sßaffer auf, ba& 
ba3 gletfd) ganj bebccft ift unb läfct e3 fo feft jugeberft 2 — 3 
©tunoen bämpfen, bis ber <5aft nur eine furje <2auce bilbet. — 
SSitl man Die ©auce Verlängern, fo nimmt man baS gleifdj fjerauS, 
fc^öpft baS Jett etmaä ab, gibt einen Keinen Äocrjlöffel SHefyl ju 
bem Uebrigen unb giefjt e3 mit gleifdjbrüfye fo öiel auf, als man 
51t einer nicf)t ju bünnen ©auce nötljig t)at. Seim 9lnridjten roirb 
baS ftleifdj in bünne ©Reiben gefd)nitten, ettoaS <3auce barauf 
gegoffen, bie übrige aber eigen« beigegeben. 

9Jcan garnirt baS gleifdj Ijäufdjentoeife mit Oerfduebenem 
gebämpften ©emüfe ober mit 9Kacaroni, 9tei3 ober Kartoffeln. 

272. 3?inö*0rafett mit Wurstin. 

9J?an bünftet ben SRinbSbraten, toie oorljergetjenben, ftäubt 
aber fein 9ftef)l in bie <2auce. Unterbeffen fcfjnctbet man ©ellerie, 
gelbe Gliben, $eterfitienmur*el in Söürfcl ober ©tänaeldjen, jer* 
tfjeilt 93lumenfof)l ju Keinen fööSdjen, bünftet alle* in Sutter unb 
etmaö <3uppe meidj, gibt, menn eS eingebünftet, nod) etmaS Skaten* 
faft barauf unb übergießt bamit beim Hnridjten ben tranfd)irten 
©raten. 

273. Pitanttv 3iinööl>ratni 

roirb mie pifanter Kalbsbraten 9fr. 311 bereitet, nur jum ©ct)lu& 
mit faurem SRa^m übergoffen unb gebraten. 

274. Sauerßrafcii. 

SD?an nimmt baju ben SRofenfpifc ober baö ©^toanjftürf; e$ 
mirb gut geflopft, mit einem Sorbeerblatt, etttmS 3i tronen )^ a ^f 
1 — 2 helfen, einer fein gefdjnittenen Qxokhzl in eine ©Rüffel gettjan 
unb mit §alb (Sffig, f)alb Sßaffer übergoffen. Sttan lä&t eS fo 
&um TOnbeften 3 Sage liegen, fef)rt eS aber täglid) um. Qum 
kämpfen gibt man in einen Siegel etroaS Steide, fo bafc bie 95rüt)e 
bie föälfte beS 53raten£ bebceft, mit fein gefdjnittener gelber SRübe 
unb Sßeterfilie, fpieft baS ©^manjftücf mit <Specf, reibt e$ mit €>al§ 
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SRinbfleifd). 



nnb Pfeffer ein, unb lägt e£ fo 2—3 ©tunben jugcbccft bämpfcn. 
Sft ber ©aft eingebraten, fo gibt man etmaS ©uppe nad), bis baS 
gleifcf) toeicf) Qenug ift. 3Ran bref)t cS fleijjig um unb begießt e3 
mit bem ©aft, bis e$ eine gelbe garbe t)at, aber ntc^t braun ift, 
bünftet nadj belieben einige <Sct)eibcr)cn Don ©ffiggurfen furj mit, 
gibt ba3 g(eifd) in fdjöne ©Reiben gefdjnitten auf bie platte, bte 
®urfenfdjeibdjen barauf unb feifjt ben ©aft barüber. Wlan feroirt 
baju gebaefene ober geröftete Kartoffeln, junge ©emüfe unb bie 
oerf Rieben en 2lrten ©alat. 

275. &inöeerafen auf ÖWdprefarf. 

3)a3 geflopfte gleifdj, bon meinem man §aut, Änodjen unb 
gett entfernt, reibt man mit einigen gefto&enen Sßacfjtjolberbeeren 
unb Xannen* ober gidjtcnnabeln ein unb fpieft e3; bann totrb ein 
S^eit (Sfftg, ein Xtjeit Sßaffer unb ein Xt)etl 9ftotf)mein mit einer 
3roiebel, einer gelben SRübe, einer ^ßeterftlrourjel, einem ©tücf ©eHerie, 
5llle3 fein gefdmitten, einem ßorbeerblatt, etroaS $f)tomian, einigen 
Sßfefferförnern, SReugemürj unb 3^ ron€n W a ^ S toc i ©emürjnelfen 
unb erbfengrofj 3>ngmer eine f)albe ©tunbe jufammen gefoef)t, bann 
abgefüllt unb ba§ gleifdj bamit übergoffen. 3J?an lä&t e3 2 — 3 £age 
in ber 53ei^e liegen unb fefyrt e3 2ftorgen3 unb 2lbenb3 um. 3um 
©raten läfet man bie Suttcr fefjr f)ei6 merben, übergießt bamit 
baä uorfyer gefallene gleifcf), menn man e$ in bie Bratpfanne legt 
unb brät e£ im 9iof)r mit etma3 SSeije unb bie lefcte SBiertelftunbe 
mit faurem Sftarjm. Sft ba8 gleifcf) roetet), fo ftaubt man bie ©auce 
mit einem e&löffel 9ttef)I, oerbünnt fie mit etmaS gleifdjbrüfje unb 
gibt nod) ettoaS fauern föafjrn baju. ©etm Slnridjten gibt man 
ettoaS ©auce über ba3 gefd)nittene gleifcf), bie übrige ferüitt man 
eigens. Wart feröirt fleine, gebaefene Kartoffeln, 2ftacaronmubeln, 
SRetö ober fleine ^aftetdjen baju. 

276. SlnftfjroulaDc. 

üftan fdjneibet fcfjöne ©cfjnifce üon 9ftinbfleifc§, befreit fie Oon 
£aut unb gett unb flopft fie ; bann tjaef t man bie Abfälle baüon 
ju feiner garce, gibt fleinmürflidj gefdjnittenen ©peef mit ettoaS ge* 
miegter Sßeterfilie, ß^iebel unb 3itronenfef)ale unter biefelbe, faljt bie 
©djnifce, pfeffert fte ein menig, gibt bie gut untereinanber gemengte 
garce ftngerbief in bte ©dmifce, rollt fie jufammen unb umtoicfelt 
fie mit gaben. &ann merben fie in ütteljl gebrefjt unb in fet)r 
fjeijjer 53utter foeidj gebünftet. üDtfan gibt fte in furjer ©auce, 
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bie man mit etmaS ©uppe, Sßein ober faurcm 9?aljm auffodjcn 
fann. £>ie 3tfeifd)ro:ilabe bient folDot)( als 2Iuf(aae jum ®emüfe, 
a(S aud) cid eigenes ®erid)t mit Kartoffelpüree, ©afat ober (Sffig* 
fruchten. 

277. 3?oti(aöen mit Sardellen unö Sapern. 

®ut geftopfte ©cfmi^djen, am beftcn oom ßenbenbraten, roerben 
mit feingefdjnittenem ^Specf, ©arbeHcn, Kapern, 3^ ronen W a ^ en un0 
geroiegtcr *ßeterfüie beftridjen, bann gerollt unb mit gaben ummicfelt. 
3flau gibt ein roenig feingefdjnittene SBurjel unb 1 ©arbetle gemiegt 
ju einer im 93utter gelb gebünfteten, feingefdjnittenen ßtoteocl unb 
bünftet bamit bie 9toulaben, bis fie meid) finb unb fdjöne garbe tyaben, 
inbem man öfters etmaS ©uppe beigibt. 2)ann nimmt man baS 
gleifdj Geraus, ftaubt einen (leinen ßöffel TOe^I in ben ©aft, läfet 
bie ©auce aufbünften unb fod)t fte nodj furj mit ©uppe, fauerem 
9iaf)m unb Kapern unb bann mit ben 9ioutaben auf. Kleine 
Sßaftetd)en, gebünfteter SReiS, Sttacaroninubeln ober Kartoffelnubeln 
finb gut als Beilage. 

278. Boeuf a la mode. 

9Jton nimmt baju ein ©djroanjftücf ober oom 9iofenfpi^ r 
toäfdjt eS, flopft eS mürbe unb fpicft eS bann mit ftngcrbicf ge= 
fcr)nittenem ©pecf, inbem man entmeber mit einem 9ttefferd)cn ober 
einem fpifcen Kodjlöffelftiel in baS gleifd) einftidjt, ben Söffet tjerauS- 
ftkfyt unb ben ©pecf, ben man in ©als unb Pfeffer ober audj in 
f eingewiegten Kräutern umbref)t, fyineinbrücft. £)aS gleifd) wirb 
nun in ein fteinerneS ober irbeneS ®e)tf)irr gelegt unb mit lau= 
marinem, mit SBaffer üerbünntem SSeineffig, in meinem fein ge= 
fcf)nittene 3tt>iebel, gelbe Stuben, ©ellerie, 3^ ronen W a ^ e ' 1 Lorbeer* 
blatt, 2—3 ®eroürjnelfen, einige *ßfefferförner abgefragt mürben, 
fammt ben 2öur*eln übergoffen. 3)aS gletfdj mu& baoon bis oben 
bebeeft fein. Sftan befdjmert eS mit einem 33rettd)en, bamit eS 
niebergebrüeft mirb unb beeft eS ju. (So läfet man eS 3—4 Sage 
ftefjen, bretjt aber baS gleifä) täglidj um. 2>ann mirb eS fyerauS* 
genommen, gefallen unb mit ber 23eije fammt SBurjeln in eine 
Kafferole gegeben, fo üiel Söaffer beigefügt, ba& ber ©aft über baS 
gleifdj getjt unb fo 2 — 3 ©tunben gebämpft, bis baS gleifcf) meid) 
ift. Sftun nimmt man baS gett baoon ab, gibt ein ©tücf 53utter 
bei unb röftet bamit 2 (S&töffel 2M)l mit 1 ©tücf Qudcv bunfel-- 
braun, gtefet eS mit bem gleifdjabfube auf unb täfet eS eine fjalbe 
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(Stunbe noc§ gut fodjen. $ann feilet man bie ©auce burd) ein 
<5kh, gibt fie nodjmalS in bie Kafferole auf'3 geuer, baß fie gut 
beiß auf ben fommt unb fügt nod) ein ©lösten Söein bei. 
Unterbeffen fdjneibet man baS $leifcf) in bünne 6tücfe, feitet bie ©auce 
barü6er unb reicht baju Kartoffel* ober ©emmelfnöbel, ganje ober 
gcröftete Kartoffel, aud) ©pafcen, abgefdjmäläte Rubeln ober <Sd)marn. 



©in gut abgelegenes ©djtoanjftüd, nodj beffer 9iofe, toirb 
reidjlidj mit <5ped burdjjogen. $)ann belegt man eine Kafferole 
mit ©peeffc^eiben, bebeeft fie ganj mit fein gefdjnittenen 3nrie6eln, 
auf bie man, toenn fie gelb finb, baö gefallene unb ettoaS gepfefferte 
g(eifd) legt unb e* gut jugebetft bünftet. 3ft e3 faft toeid), fo gibt 
man e3 in'3 Bratrotyr unb begießt e3 fleißig, big es eine fdjöne 
garbe fjat. £>ann frfjneibet man e$, feif)t ben (Saft barüber unb 
gibt Kartoffelpüree, grüne (Srbfen ober Bohnen, fotoie Kartoffel* 
ober grünen ©alat baju. 



9?ad)bem föinbsbraten nad) SRr. 271 toeitf) gebünftet ift, miegt 
man Sßeterfttie, 3itronenfc^a(e, 3 ro ^ Det uno äiemttdj t»iel $)üflen* 
fraut fein, röftet e3 ettoaS in Cutter, fodjt e3 mit bem Bratenfaft 
auf unb übergießt bamit ben angerichteten Braten. 



3u einem faftigen fRoaftbeef ift üor 5lHem ein gut abgelegener 
(4—5 £age) Senbenbraten nötf)ig. Sfat beften üertoaijrt ber Sttefcger 
ba3 g(eifd) fo lange als nött)ig ober man gibt eS in einen (5i& 
fc^ranf ober an einen falten Ort, too man e$ in 3 u 9^ u f 4 pngt. 
£a3 ©tücf muß, nac^bem ber größte Xfjcil beS getteS entfernt 
rourbe, gemäßen, mit einem $ud)e abgetroefnet unb Oon allen Seiten 
bann rüstig geflopft toerben. 9hin nimmt man ein großes ©tütf 
Butter, läßt eS in ber Bratpfanne lidjtbraun merben, legt baS 
gefallene 9ioaftbeef hinein unb gießt bie ©äffte beS getteS oben 
barüber. 2)aS SRofn: muß ftarf gezeigt merben, bamit baS gletfdj 
rafcf) röftet, aud) muß man e£ fefyr fleißig begießen, bamit ber 
Austritt be§ gleifdjfafteS üerf)inbert toirb. (£3 barf nidjt umgelegt 
ober gar tyineingeftodjen toerben. 2)ie (Sauce toirb, toenn ba£ gleifd) 
fertig ift, gut entfettet. @f)ampignon£, in Butter gebämpft unb mit 
2)?et)l geftäubt, fönnen in bie ©auce gegeben toerben. (Sin ©tücf 



279. Sperferafen- 



280. 9Ö0er6rafen. 



281. ^oaftecef- 
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oon 2 Sßfunb ift in 35 — 40 Statuten im fjei&en SRofpre fertig; ein 
gröfjereS ©tücf braucht natürlich entfprecfjenb länger unb je groger 
baS ©tücf, um fo 6effer ber Sraten. Sunge ®emüfe, Heine gebaefeue 
Kartoffeln, 931umenfof|l* ober ©pargelfatat unb bie oerfefnebenen 
(Sompote bienen als ©eilagen. 

282. Sfoftfrafem 

S8on ber ©djofjrrippe ober bem 9iippenftücf nimmt man f)atb* 
pfünbige ©tücfe, üon melden man Knoden, $aut, $aartt>acf)3, 
aud) ba8 ju tnele gett megfcfyneibet, bann flopft man fie mit einem 
§51 jernen Jammer ober ferneren Keffer. 3n eine Pfanne gibt 
man ein grofjeS ©tücf 23utter unb lä' jjt fie braun merben ; unterbeffen 
faljt man bie ©tücfe, gibt fie in bie braune, fjeifje ©utter unb 
brat fie auf rafcfjem geuer, bamit fie faftig bleiben. £aben fie 
auf ber einen ©eite garbe, fo brefyt man fie um unb gibt bann erft 
äiemlidj Diel fein gefdjnittene Riebet in bie fyeifee SSutter. 9fad) 
5 SKinuten finb fie fertig, wenn baä gleifcf) öon einem guten Ddjfen 
ift. SJton t)ebt bann bie SRoftbratenfdjnifce t)erau3 auf eine genmrmte 
platte, bünftet bie 3föiebel nod) gut gelb, gie&t gleifdjfuppe baran, 
lägt fie mit bem ©aft einmal auffodjen, inbem man all ba$ Slngeröftete 
öon ber Pfanne mit bem ©djäufeldjen ablöft, unb fc^üttet bann 
bie @auce über ba3 gleifcf). Sttan gibt Kartoffelpüree, geröftete ober 
©ratfartoffeln, fomie bie öerfctyiebenen Birten <Salat unb (Sompote baju. 

283. SaföivUv Siofföraicn 

toirb ganj bem oorljergefjenben gleid) bereitet, nur wirb baö gleifdj 
bon aller &aut, gafern unb gett befreit, juerft gefdjabt, bann mit 
einem ipachneffer ganj fein geflopft unb mie ju grofeen $alb& 
farbonaben geformt. $)iefe Bereitung ift ^auptfäcfjlid) ju empfehlen, 
menn man fietyt, ba& baS gleifdj nid)t ju meid) ift. — $ie ©auce ju 
beiben Birten fann man aud) mit faurem Sftafjm ftatt (Suppe auffodjen. 

284. Safgirter ^offöroten auf anbere Ärt. 

Sflan miegt ^ßeterfiliengrün, 3nrie6el, &iltontxi\ä)Qlen, ettoaö 
Sorbeer unb $f)bmian fein jufammen, gibt e$ in bie f)eifee SButter, 
bref)t bie gefallenen 9tofibraten in 3Hef)l um, gibt fie ba^u unb 
bünftet fie jugebeeft auf beiben (Seiten, -ftadjbem man fie auf 
bie platte gehoben, fügt man ber @auce fauern 9taf)m unb etroaS 
(Suppe mit öratenfauce ober gleifdjejtract bei unb rüfjrt fie gut 
mit bem <Sdjä'ufeld)en auf, bis fie fodjt, bann gibt man fie über 
ba3 gletfd). 
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285. 3*umpffeafe. 

SBom Senbenbraten, ber gut abgelegen ift, mirb alles gett 
entfernt unb, nadjbem er gut geftopft ift, baumenbicfe ©Reiben 
gefdjnitten, bie man gut faljt unb pfeffert. Sftun gibt man in eine 
Bratpfanne ©pecf) Reiben, beftreut ba$ g(eifd) mit Sngtoer unb 
brat e8 10 — 15 Minuten. SDton garnirt bie Stumpfteafö mit bem 
gebratenen <5pecf unb 9ftireb=$ßidEle$. 

286. Gedämpfte 3?umpffeafe. 

2Han fd^netbet bicfe ©djnijjdjen Dom Senbenbraten, Köpft fte 
gut, faljt unb pfeffert fte unb gibt fte mit fein gefdjnittenen ©dja* 
lotten in eine Äafferole, in ber man Dörfer ein grofjeS ©tücf Söutter 
gut t)ei6 werben lieg, ©inb fte auf beiben ©eiten gebraten, fo gibt 
man ©uppe barauf, bafc fte faft Bebeeft ftnb, fotoie einen Äaffce* 
löffei englifdjen ©enf unb bänftet fie barin. 2)ann nimmt man 
bie ©cfynifccfyen f>erau$, lä&t bie ©auce furj einbünften, gibt etmaS 
9)?ef)l |inein, gie&t fie mit üiotfjmein auf, gibt gebünftete Q^am* 
pignonS unb etroaS «ßitronenfaft & a S u uno ßfft b* c ©djnifccfjen 
furj bamit auffoetyen. 

287. 03u(afd) auf ungartfdje 2trt. 

üDton nimmt ein ©tücf öom ßungenbraten (gilet) unb fdjneibet 
eS in gro&e Sßürfet. 2)ann lägt man SButter fet)r §eijj, faft braun 
werben unb gibt bie gteifdjttmrfel, nebft ©alj unb einer Sftefferfpijje 
Sßaprifa, hinein unb bämpft fte auf rafdjem geuer einige Minuten. 
(Sine fein gefdjnittene grojje Qxoitbd röftet man eigens in einem 
ffeinen Sßfänndjen, gibt fie baju unb richtet nadj 10 Stfinuten baS 
gfeifdj auf einer platte an, giefct ben ©aft mit etroae gteifdjbrüfje 
auf, lä&t it)n rafdj auffodjen unb gibt tfjn über ba8 gfeifdj. 

288. 6u(af{9 auf anbere 5trt. 

(Saftiges gteifdj öom auSgelöflen ©ratftücf fcfjneibet man in 
größere SBürfet, ebenfo ©peef (auf Vs Äilo gfeifdj 35 ®ramm 
©peef geregnet), biefen in fel)r Heine Sßürfel, bie man mit einem 
Söffe! üoK fein gefdmittener ober gewiegter 3roiebel g e (& anlaufen 
läßt; bann faljt man ba$ gleifd} unb gibt e8 in ben feigen 
(Bpecf nebft einer üftefferfpifce Sßaprifa unb lä&t e$ barin garbe 
betommen, oljne e3 umjurü^ren. ©obalb e8 bräunlich ift, giefjt 
man e3 mit fo öiet Sßaffer unb 1 ®(a3 SBein auf, ba& e$ bamit 
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6ebecft ift, bünftet e$ fo 2—3 ©tunben unb fdjneibet entroeber 
eine fcalbe ©tunbe üor bem 5lnrid)ten 2 in Söürfcl gefdjmttene 
Kartoffeln bajit, ober ftaubt, fobalb bog g(etfc*> roeidj ift, 1 Söffet 
9ßef)I baran unb läßt e£ mit etroaä ©uppe auffodjen. 9ttan fann 
audj einen SßarabieSapfel mitbämpfen ober etroaS Äümmel nebft 
einem ©tücfdjen fein gerbrücften Änobfaud) in bie ©auce geben. 

289. $Uet6rafett, 

audj Sungenbraten genannt, muß oor Wem gut abgelegen fein. 
S)ann rotrb er geflopft, abgehäutet unb fein gefpicft. SJcan gibt 
in eine Bratpfanne ein großes ©tücf Butter unb Idgt fie f)eiß 
roerben, faljt unterbeffen baS gilet unb gibt e$ hinein, inbem 
man e$ audj mit ber tjetfeen Butter gleid) übergießt, bamit ftdj 
ba3 gteifcft fdjtießt unb faftig bleibt. 3n gut gezeigtem 9to§r (aßt 
man e§ bann unter fleißigem Begießen 3 /* ©tunben rafeft braten. 
Sßirb ber Braten naeft ber ©uppe feroirt, fo garnirt man tf)n mit 
oerfdnebenen ©emüfen, roie Blumenfof)!, Bofnen, gelben Sftüben, 
grünen (£rbfen, ffeinen Bratfartoffeln, ober gibt flehte *ßaftetdjen, 
aud) ©atat unb Äompot baju. 

(Jbenfo fann man ben Braten jum ©djluß öfter« mit fauerem 
9laftm begießen. 3J?an fann bann üftacaroni mit Sßarmefanfäfe, 
gebünfteten SRete, ftartoffelnubetn ober fleine *ßaftetdjen bajugeben. 

290. geftämpffee mitt 

3n einer Kafferole roirb bie Butter fefjr Ijeiß gemalt, ber 
Sungenbraten roie ber oorfyergeftenbe gerichtet, bann in bie tjeiße, 
gelb angelaufene Butter gelegt, naeft ganj furjer 3 e ^ g^roenbet, 
bamit ber gange ©aft im Jleifd) bkibt unb auf rafeftem geuer 
gut jugebeeft V« — 9 U ©tunben gebünftet. SRan fann, roenn ber 
©oft etngebünftet ift, ©uppe ober faueren 9taf)m baran geben. 

SMefe 5trt ift befonberS für fteine Braten ju oerroenben. 

291. SiM mit $iaöeirafattce 

roirb gan* rote oorftergetjenbeS bereitet, nur gießt man ftatt ©uppe 
1 (§Ha$ Sftabeira ftinju. 

9Ktt SRagout: 2J?an bünftet Äal6$brie8, §af)nenfämme, 
ßfjamptgnonS unb Trüffeln in Butter, gibt e3 mit Äreblfdjroeifdjen 
unb Keinen Änöbelc^en in SJtobeirafauce -ftr. 112 unb garnirt 
bamit ba3 gilet. 
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292. Süef auf SSilbpretart. 



(Sin SJhttelftücf öom Sungenbraten roirb t>on £aut unb gett 
befreit. $)ann nimmt man 3 ro * e ^ e ^ 9 C ^ C 5Rä6e, Sßeterfiliennmrjel, 
1 ©tücf (Sellerie, 1 ©albeiblatt, Kapern, Sngroer, Sitronenfcrjalen, 
einige SBadjholberbeeren, etmaS Knoblauch, rotegt 5llle§ jufammen 
fein, reibt baS gleifd) gut bamit ein unb lä&t e$ fo einige ©tunben 
ftet)en. $)ann befeuchtet man ein Surf) mit ©ertramefftg, micfelt 
ba3 greift ^inetn, nad)bem man einige Xannennabeln noch bet= 
gefügt f)at, befc^mert e$ unb läfet eö fo toter Sage liegen. — Sn 
eine Bratpfanne gibt man ein ©tücf SButter, läfet e$ fjeife werben, 
gibt ben getieften unb gefallenen ©raten baju unb übergiefet it)n 
fogleicr) unb fleijjig immer fort mieber mit ber heifjen Söutter. Sftan 
gie&t bann (Suppe nebft einem ®la£ 9?otrjroein nach, bamit bic 
(Scr.ce nicht eingeht unb bie SBur^eln fdt)mars roerben unb über* 
gie&t fpäter ben ©raten einige SD?ale mit fauerem SRatjm. 

2Ean fann baju berf ergebene gebratene Kartoffelfpeifen, 
^aftetchen ober Äaftanien feroiren. 



SSon einem abgelegenen ßungen braten ober gilet, ba§ man 
juerft gut geflopft unb abgehäutet hat, fcfjneibet man gut fingen 
biefe ©tücfe, bie man bis jum Gebrauch aufeinanber legt. 3n 
einer Pfanne läfct man ein gro&eS (Stücf ©utter fet)r h«& (gelb) 
merben, faljt unb pfeffert unterbeffen bie ©eeffteafö, gibt fte in 
bie Pfanne unb bäcft fte auf rafchem geuer einige Statuten erft 
auf ber einen, bann auf ber anberen (Seite. 2ftan fiefjt barauf, 
ba| fte immer gett genug haben unb ftdj nicht anlegen, fonft gibt 
man noch frifche ©utter baju. (Sie müffen in ber Witte noch 
etroaö röthlich fein, bamit am Stfct) beim SDurdjfchneiben noch ber 
OoHe <Saft herausquillt. Sftan legt fie auf bie gemannte platte, 
giefjt jum (Saft einige £öffel (Suppe, focht ihn bamit auf unb 
gibt ihn ju ben fertigen ©eeffteafö, auf tueiche man auch ein 
(Stücfchen (Sar bellen butter 9er. 233 ober engltfche ©utter 91r. 230 
legen fann. 

2öiK man bie ©eeffteafö nicht mehr blutig, fo ftäubt man 
nach oem un ° Pfeffer elroaS SKehl auf biejelben ; bieS bilbet 
eine Trufte unb oerhinbert baS Slusflie&en be3 <Safte$; man fann 
fte baburch länger braten laffen. 

2ftan feröirt Heine gebaefene Kartoffeln baju unb garnirt 
jebeä öeeffteaf mit 1 (Spiegelei. 



293. tfeeffteafs. 
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294. $eefffeafe auf bem SRoft gebraten. 

SBtH man bie 93ecfftcafö auf bem SRofte braten, fo über* 
träufelt man fte mit Dlioenöl, roenn fte nad) Sftr. 293 hergerichtet, 
gefallen unb gepfeffert finb. 6 Minuten öor bem ©ebraud) roerben 
fte auf bem SRoft über Äotjlenfeuer fdjneU gebraten. Jeingeroiegter 
Qxokbd, ^ßeterftttc unb 3ü r onenfdja(e toerben in fyei&er 53utter 
mit etmaS ßitronenfaft ^ ÜX b gebünftet unb beim 9(nricf)ten über 
bie 93eeffteaf8 gegoffen. 

295. $eefffcafe mit ÄinöernifTcn 

roerben wie Seeffteaf Sßr. 293 berettet, nur legt man fte jum 
©eröiren auf eine größere platte unb arrangirt einen bunten Kranj 
öon ©arnirungen auä £>äufdjen Don ©arbeUen* ober 5lnd)obi3* 
butter, gefdjabtem 9Keerrettig, in SButter gefcfyroenften Söotmen, 
grünen (Srbfen unb Keinen Karotten, bajtoifdjen gebaefene, fleinc 
Kartoffeln unb (Sfftggurfen, SMumenfoljl, Üftonatrettige, gebaefene 
Srobfcfmitten u. bgl. 

296. Siofje Secfffcafe. 

$)aju jefjabt man ein ©tücf ßenbenbraten fein aus ben gafern, 
mifdjt e8 mit ©alj, Pfeffer, (Sifig unb Del, formt. Keine, runbe 
Saibcfjen, tyaeft fte mit bem 9J?effer freufttpeis ein, beftreut fte mit 
getieften Stern, kapern unb fein gefdjntttener ober gewiegter 
3wiebel unb gibt ©enf ba^u. 

©oldje ©eeffteate finb befonberS für blutarme fefjr ju 
empfehlen. 

297. Scf)ni^c§en vom Scnbenü taten. 

9Kan fdmeibet fjatbfingerbicfe 8djni$djen öon einem gut ab* 
gelegenen Senbenbraten, mad)t in einer Pfanne ein gro&eS (stücf 
i&utter fefjr fjeiß, gibt bic <Scf)ni£cf)en f)inem unb bäcft fte bei rafc^em 
fjeuer mit ober ofyne feingefdjmttene 3^°^ au f beiben (Seiten 
ungefähr 5 Minuten. 2)ann legt man fie auf bie getuärmte platte, 
gibt jum <3aft etttmS ©uppe ober faueren 8?af)m unb fd)üttet ben* 
felben bann über bie ©djni&djen. 

298. yitfelffeinerfleifd). 

9ftan nimmt SRinbfleifd), Kalbfteifdj unb ©djtoeinefleifcf), öon 
jebem V« $funb, fdjneibet 2lüe3 ju großen Sßürfeln, bann Kartoffeln 
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mittelgroßen, ©etterie, gelbe 9iüben, Sßeterftlie unb Qxokhdn 
ju feljr Keinen S33ürfetn ober toiegt fie grob. Qu *ßicfelfteinerfleifdj 
mu& mon eine eigene baju beftimmte ©oppelfafferole tyaben ober 
roenigftenS ein fetjr gut fcfylie&enbeS ©efäfe. Wlan belegt fcen SBoben 
mit Ocrjfenmarf ober SButter, gibt barauf eine Sage Kartoffeln 
unb SBurjetn, bann eine Sage ber oerfdjiebenen gleifdjtoürfel, be* 
ginnt bann toieber mit Sftarf unb roedt)fcIt fo rote oben mit ben 
Sagen, bis alles glcifdt) oerbraudjt ift, baS man bei jeber Sage 
mit ©alj unb fct)r roenig Sßaprifa ober Pfeffer beftreut, roobei 
man oben mit einer Sage Ddjfenmarf enbigt. 9tun roirb bie 
Kafferote fct)r gut t>erfct)Ioffen unb baS gleifcf) bei mäßigem geuer 
gebämpft. £at man eine $icfelfteinermafdjine, fo fetjrt man fie 
öfters um. §n einer ©tunbe wirb eS fertig fein. 



(Sin 5D?ttteIftücf be3 Odt)fcnfcr)rDctfcö toirb rein gemäßen unb 
gliebtoeife burcr)fcr)nttten. 9ftan nimmt 1 .ßroiebel, 1 Ö e * oe SKübe, 

1 Sßeterfilienrourjet, 1 Sorbeerblatt, £f)l)mian, einige Sßfefferförner, 

2 helfen, 1 3ü T0 natfci)a(e uno * oc ^ ^^ cö m ^ ®f^9 un b SÖaffer 
oermifdjt eine tjalbe ©tunbe ab, fctjüttet eS über ben in eine ©djüffel 
gliebroeife gelegten, gefallenen £)cf)fenfcf)roeif unb fteHt tt)n über 
9^adt)t in'S lauroarme föotjr. $>en nädjften Sag bünftet man ifm 
in einem Sieget, bis er roeidj ift. 2)aS fjett roirb nun oben ab= 
gefdjöpft, in einen Siegel getrau, mit 1 fleinen Söffet SudEer unb 
2 Gsßlöffet 9J?etjt jufammen gebräunt, bann mit ber 93eije ju einer 
braunen ©auce aufgegoffen unb möglidrft lang gefönt. £ann 
feit)t man bie ©auce, gibt ben Dc^fenfcfnoeif ba^u unb foc§t itjn 
nochmals auf. Sftacf) belieben fann mau aud? ein ®laS SBein ber 
©auce beigeben. $>er Ccfjfenfdjroeif roirb ergaben angerichtet, bie 
©auce barüber gegoffen unb mit gebratenen Kartoffeln, Rubeln 
ober Knöbetn garnirt. 



Sine frifdje Bunge toirb 1 ©tunbe geroäffert, rein geroafdjen 
anb mit leichtem ©aljroaffer unb ©uppenftäutern 3 — 4 ©tunben 
gefönt, bis man bie §aut abjieljen fann. 3>n fcf)tefe ©Reiben 
gefcfjnitten, gibt man fie roarm ju ®emüfe ober überftreut fie mit 
geriebenem SKeerrettig, auef) fann man fie ber Sänge nad) tfjeilen, 
auf ber inneren ©eite fein fpiefen, faljen unb in Reißer SButter 
braten unb jum Slnridjten mit 3ttronenfaft beträufeln. 



299. gedämpfte* Offifcnfcgroeif. 



300. Offifcnjunge, 
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301. Od)fcti3unge mit Äräutcrfaucc. 

3)ie frifdje 3 un Ö e toub rcm geroafd)en, ber ©djlunb ab* 
gefdjnitten, in einer langen Äafferole mit SBurjelmerf, ©etoürj 
unb gett eingerichtet; bann jertyacft man einige ÄalbSfnodjen Hein, 
gibt ©alj unb Pfeffer baju unb lägt e$ bünften, inbem man 
immer etroaä Suppe nachgibt, bis bie 3 un 9 e weid) Unterbeffen 
idmeibet man etmaS Sßeterfüie, ßfyampignonS, ein menig 3roiebel unb 
(Sffiggurfen fein, bünftet eö in frifc^er öutter, fetyt ben ©aft bon 
ber Qunge ba^u, fod)t ityn bamit auf unb giefjt if)n beim ?tnrict)ten 
über bie in ©Reiben gefdjnitiene ^eige 3 u nge. 

302. £>d)fen3unge 

roirb nadj 9tx. 300 gefodjt, in ©Reiben gefdjnitten unb mit ©enf*, 
©arbeiten*, Stapern* ober Sßarabieöäpfelfauce einmal aufgefaßt. 

303. 0($fett3ttnge mit Saröetten. 

9Jian fdjneibet einen S^etl ber gefottenen, marmen 3 un Ö c 
in ©djeiben, gibt 50 ©ramm Butter mit 50 ©ramm gemiegte 
©arbeHen an'3 geuer, ü6ergie&t bie 3 u "Ö e mit oer fyetfjen 93utter, 
beträufelt fie mit 3itronenfaft unb beftreut ftc mit geröfteten Sröfetn. 

* 

304. yocfe^ungc oder pöcfclfleifd). 

4 1 /» Siter 93runnenn>affer, V 2 60 ©ramm Qudtx, 

15 ©ramm ©alpeter toirb bei gelinbem geuer gefod)t unb falt 
über bie 3 ult 9 c ooer oaö gfeifö gegeben, fo bafe es ganj bamit be* 
bccft ift unb leidjt befdjmert an einen füllen Ort geftellt. (Sine 
3unge ober 3 — 4 Äilo gleifd) lajjt man 14 £age fo burdjbeijen. 
s Jtadj biefer Qtit fod)t man fie in SSaffer unb etmaö oon bem 
Sßöcfelfaft, fomie ben gemöt)nlidjen ©uppenrourjeln. ©ie ift fertig, 
menn man bie §aut abjie^en fann. 

2Wan gibt fie Ijeifj ju jungen Sonnen, grünen mie getrocfneten 
(Srbfen, Sinfen* unb Kartoffelpüree fann fie aber aud) falt effen 
unb lägt fie bann, folange man baoon f)at, in ber entfetteten 
$Brüf)e, in meldjer fie gefodjt mürbe, liegen. 

305. <8erättd)erfe gütige. 

$)ie 3 un 9 e wirb geflopft, bann läfet man fie über 9ßad)t im 
SSkffer liegen unb fod|t fie am näcfjften Sage 3—4 ©tunben, 
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b. fj. bis man üjt leicf)t bie #aut abjieljen fann. Wlan gibt fte 
abgeflutet, unb in ©djeiben gefd)nitten Ijeift ju Xifdf), ju jungen 
(Srbfen ober 23ofmengemüfe, $üree k. 2c. 

306. Odifengaumen. 

&er Odjfengaumen rotrb gemafdjen unb mit f altem Sßaffer 
511m geuer gefteUt. 3ft ba3 Sßaffer faft Ijeift, mirb er $erau8* 
genommen unb bie weifte £aut auf ber gerippten ©eite abgezogen 
unb mieber in r 3 falte Sßaffer gelegt ©obann fodjt man itjn in 
gefallenem Sßaffer, mit SBurjeln, einigen ^fefferföraera, ®en>fir§* 
nelfen unb ßorbeerblatt toeidj, läftt itm erfalten unb fdjneibet tt)n 
in fingerbreite Streifen. Unterbeffen läftt man ein ©tüdf 55utter 
beife merben, gibt 2 (£&töffcl Wltty baju, röftet e$ blaft gelb, gibt 
2 ©djalotten, 2 (£ffigaurfen, etroaS ißeterfilie unb ßitronenf trafen , 
roenn möglich aud) 2 Champignons, OTeS fein getoiegt, . baju, gießt 
e8 mit ber 53rütye unb einem ®la3 SBein langfam auf, faljt e§ 
unb lägt bann ba$ ®anje mit bem gefdjnittenen Ddjfengaumen 
jufammen auffodjen. SBor bem Slnridjten träufelt man nodj Qitxontxi* 
faft ober etroaö Qrfftg baju. Odjfengaumen merben bäufig ju feinem 
©ingemadfjten, roieÄalbSbrieSdjen, Ärebäfdjmeifdjen, gleifdjfnöbeldjen 
ober audfj in Sßafietdjen roürflig gefcfmitten, gegeben. 

Ogfcnmaulfalaf. 

©ietje 9lt. 150. 

307. Od)fenf)itrn. 

$)a§ £irn mirb, nadjbem eö in lauem Sßaffer gelegen unb 
a6gef)äutet mürbe, nochmals im falten SBaffer getoafdjen, bann ©alj* 
maffer mit Sffig, einer mit 3 helfen gefpicften 3roiebel, einem 
Sorbeerblatt, einer flehten gel6en 9tübe, einem ©tücf ©eiferte, einigen 
^Pfejferfömern, etmaö 3' tronen W a ^ e ftebenb gemacht unb ba3 £irn 
eine t)aI6e ©tunbe jugebecft barin gefodjt. 9ßacf)bem man e3 in 
einem ©eifjer gut ablaufen lieft, fdjneibet man e$ in ffeinfingerbicfe 
(Stüde unb gibt braune (£inmad)fauce mit SBetn, ©arbeflenfauce 
Sftr. 102, grtfaffenfauce 9?r. 115, Äapernfauce SRr. 104 ober bergl. 
barüber. 

308. Äufjeufer 

wirb in ©alfttoaffer mit SEBurjelmerf meid) gefodjt, bann bie £aut 
abgezogen, fatt in ©rüde gefdjnitten unb in Ijei&er Butter mit 
Qroiebel gelb geröftet unb mit .gitronenfaft beträufelt; man fann 
jebe beliebige ©auce baju geben. 
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$a3 gfeifdj oon Kälbern, treibe 4 9So$en alt finb, ift baö 
6efte. (53 foß eine fdjöne, roeiße garbe fjaben, gute fette Bieren 
unb auf ber Bruft unb ben kippen ein feineö gett jeigen. gür 
ben Keinen 93ebarf gibt ba3 ©crjfoßftücf, ein Bieren 6raten ober 
föüdfen, ein ©dmi& Dom ©cfytegel ober bie auggelöfte 9cuß einen 
fet)r fcrmtacff)aften Braten, gür 3 ^erfonen rennet man r/iKüo 
jum Stfinbeften. 

309. Gebratener SlaifoföitQcU 

(Sin fctjörier meißer 5laI6öfd)teget mirb geftopft, abgeroafdjen, 
abgetroefnet, bann mit ©atj unb Pfeffer eingerieben unb 2 ©tunben 
ftefen gelaffen. 2)ann läßt man in einer nidjt ju großen Bratpfanne 
Butter t)etg roerben, legt ben ©cf)legel tjiiiein nnb übergießt if)n fofort mit 
ber t)etgen Butter, fteHt tt)n in ba3 Bratrofyr unb hxakt itjn bei 
mäßiger Jpifce unter fet)r fleißigem Begießen. 3ft ber ©aft ein* 
gebraten, fo gibt man falte ©uppe baran, bamit ftd) ba3 Angebratene 
gut auflöft unb läßt bie ©auce nicfjt ju braun roerben, gibt aber auef) 
nidjt mef)r ©uppe, als nötf)ig, baran. 9J?an fann etroaS 3^ coe ^ 
fein gefdjnitten mitbraten ober audj ein ©tücf ©emmel, bie fidt} in 
ber ©auce gan§ auftöfen roirb. 3n 2 ©tunben roirb ein nicf)t ju 
großer ©Riegel fertig fein. Bor bem Anrieten roirb bie angebratene 
©auce mit etroaS ©uppe forgfältig Oom 9?anb ber Bratpfanne ge= 
löft, aufgefodjt unb bann trjeilS über ben gefcfjnittenen unb roieber 
äufammengeje^obenen Braten, ttjeite eigene in einer ©auciere baju 
gegeben, febenfo roerben üeinere ©tücfe Oom ©djlegel, ba£ ©djhrß* 
ftücf, ber SJcierenbraten, bie auögelöfte Sftuß :c. für ben fteinen Bc= 
barf gebraten. 

91(8 Beitage gibt man baju bie öerfcfjiebenen Arten ©alate, 
gcröfte unb gebaefene Kartoffeln unb nid)t ju füßeS Kompot. 

310. $e6rofe(fcr Äatöserafen. 

©eb,r faftig roirb ber Kalbsbraten, toenn man ifjn, nadjbem 
er geflopft, geroafd)en unb mit ©al§ unb Pfeffer eingerieben ift, 
juerft in (5i mit SBaffer unb ©alj öerftopft, bann in ©emmel= 

Äocfjbud). 6 
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Bröfeln umgebrefjt unb in bie Ijeiße Butter in bic Bratpfanne gibt. 
SDfam brät tfjn im Reißen 9tot)r unter fleißigem Begießen mit Reißet 
Butter unb breljt u)n öfters um. Sft ber ©aft eingebraten, fo 
gibt man ettoaS ©uppe ober Sßaffer nadj. 

311. 33ifanfer ftatteftrafett. 

2J?an ttopft, fatjt unb pfeffert einen ÄalbSfdjlegel ober ein 
fleifdjigeS ©tücf beSfelben, fpieft eS mit gefdjnittenem ©peef, ©c^infen, 
geräucherten ©firftdjen, ©fftggurfen unb ©arbeHenftreifen bura> 
etnanber unb gibt eS bann auf tyeißer Butter in ber Bratpfanne 
ins Sftofjr, mit oerfdjiebenen SSurjeln, Qxoitbtlfäcibtii, 3tonen* 
fetalen unb Sorbeerblatt, übergießt iljn mit ber tjeißen Butter, gibt 
öfters ettoaS «Suppe ober SBaffer baran, bamit bie Sßurjeln ntdt)t 
fdjtoarj toerben unb übergiefet baS gteifdj fleißig mit bem ©aft, 
toobei man eS öfters umtoenbet SBenn baS gieifdj toetd) unb 
jct)ön braun ift, fdjneibet man eS in fcfjöne ©tüdfe unb feif)t bie 
©auce barüber. 

312. &ai0$-ttietrett6irafett. 

$ie kippen toerben bis über bie §ä(fte auSgelöft, abget)auen, 
ber SRierenbraten bann getoafdjen, mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, 
baS Bauctjfleifcf) bis jur Sfttere aufgerollt, mit einem ^pöljcrjen burcr)* 
ftoetjen unb an ben $nocr)en befefttgt ober mit einem gaben leidjt 
umtounben. (Sr totrb toie ber ÄalbSfdjtegel (9^r. 309) gebraten. 
Seim (Sinfauf läßt man ftdj Oom SDfafcger ben Sftütfgratfnodjen 
gteict) burcr)t)auen, ba man bieS felbft nid)t fo gut fann. 

313. $?ouürfer ttietrenörafen. 

9ttan löft bie kippen aus, toiegt bie Bieren fammt gett unb 
bem 5arten Reifer) unter ben kippen (gilet), gibt feingetoiegte Sßeter* 
filie, ßtoiebel unb 3^ roncn f^ a i en / f ottJ ^ c 2 ©ier unb 2 (Sßlöffet 
©emmelbröfet baju, fal^t unb pfeffert eS, unb rüfyrt eS mit bem ©aft 
einer 3ürone unb ettoaS geriebener 9ttuSfatnuß gut untereinanber. 
2)amit toirb ber ©raten nun überftridjen, feft gerollt unb mit 
Binbfaben umtounben. Sftun gibt man ifm in bie Bratpfanne 
in'S 9ftof)r, übergießt i^n fogleict) mit fjeißer Butter unb brät ifjn 
unter fleißigem Begießen jc^ön gelb auf beiben ©eiten, bis er toeid) 
ift. ®er fertige Braten toirb Oom gaben befreit, in fdjöne ©Reiben 
gefdjnitten, bie abgefettete ©auce, toenn nötfjig, mit ettoaS ©uppc 
aufgefod)t unb über ben Braten gegeben. 
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314. gefügte Äalösßruff- 

(Sine ÄalbSbruft toirb auSgebeint, inbem man ben garten 
Knochen unter ben Jhtorpeln toegfdjnetbet unb auölöft, hm8 auf 
SSunfcf) ber SKegger gern beforgt. $ann toirb auf ber unteren 
breiten ©eite jloifc^en ber $aut unb bem gleifdj ein ©tnfdjnitt 
gemalt, mit ber §anb nachgeholfen, bafj baburd) ein ©acf ent* 
i"te§t unb bie ©ruft gefallen. Sftun treibt man ein eigroßeS ©tuef 
©utter ab, gibt 2 (Sier unb fein getoiegte QitxonznfäaU, Stoitbel, 
^eterfilie ober ©chnittlauch , fotoie bie ©röfeln Oon 2 ©emmein, 
bie man Dörfer mit falter BRUcE) befeuchtet fjat, baju, falflt e8, Der* 
rührt $We3 fein jufammen, füllt e8 in bie ©ruft unb näfjt lefctere 
mit einem ftarfen gaben ju. ätfan legt fie in bie Reifte ©utter, 
übergießt fte mit berfelben unb bratet fie im 9tof)r Vit — 2 ©tunben, 
je nac^ &er ©röße, unter fleißigem ©egießen. 3ft ber ©aft ein= 
gebraten, fo gibt man etroaä gleifchbrühe ober SSaffer baran. 2Benn 
ber ©raten fctjön gelb unb meid) ift, befreit man it)n oon bem 
gaben, fdmeibet it)n unb gibt bie ©auce ejtra baju. 

Sftach ©elieben fann man unter bie gülle feingetoiegte Seber 
ober auch feingetoiegteS, übergebliebenes gleifch ju ben Kräutern 
geben. 2ötH man füfec güOe, fo nimmt man ftatt ber Kräuter 
35 ©ramm große unb fieine Söeinbeeren, einen fyalben Staffee* 
löffei 3t^onenfchaIen unb etnen Eßlöffel 3"tf er 8 U obiger güOe 
oon ©emmelbröfeln, ©utter unb (Si; bodj barf man ben ©raten 
bann nicht ju ftarf faljcn. 

315. äolßerottfafte. 

(Sine Äalböbruft toirb auSgebeint, b. h- bie kippen auf ber 
inneren ©eite auSgelöft unb toie bie ©orhergefjenbe jum güllen 
Untergriffen. 2)ann bünftet man in 100 ©ramm ©utter fein-- 
gewiegte Sßeterfilie, 3roiebel unb 3itronenfchalen, 300 ©ramm fein* 
gefchnitteneö Äalbfleifd) (tft gut, toenn e3 mit ©chtoeinefleifch 
untermifcht toirb), [otoie IV2 in Sftilch getoeidjte ©emmein unb 
1 (Sßlöffel Äapern, ftößt bann 9llle$ in einem SWörfer fet)r fein, 
faljt unb pfeffert e$, gibt 2 £>otter, ein cjalbed ©löschen SBein 
unb 3tonenfaft baju, oerrührt 9We$ gut jufammen, füllt bamit 
bie ©ruft unb beftreicht auch bie 9iippenfeite bamit, roßt bie ©ruft 
bann feft jufammen, baß bie Änorpeln gegen außen fommen, näht 
fie an ben (Snben ju unb umtoinbet fie mit ©inbfaben. 9flan 
bratet fie ganj toie SRr. 309 in t)eifeer ©utter, befreit fie julefct Oon 
allem ©inbfaben unb fchneibet fie in fct)5nc ©Reiben, bie man mit 
bem ©ratenfaft übergießt. 

6* 
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316. ßefpirffe Äal6s6ruff. 

3)ie ÄalbSbruft roirb geroafchcn unb eine SBtertelftimbe tu ftarf 
gefallenem, fiebenbem Gaffer gefocht, bann in falteS Söaffer gelegt, 
herausgenommen, abgetrocfnet, fdjön gefpicft unb ganj toie SRr. 309 
5u6ereitet. — SD? an gibt baju ^ßflücferbfen, ©auerampferpüree ober 
bie oerfcf)iebenen Slrten ©alate, fotoie auch Kapern*, ©arbeHen*, 
(Shampignon* ober 9Kabeirafauce mitKaftanien ober SWacaroninubeln. 

317. geöämpffe* Salöftciirf). 

SDaS ^albftetfdt) roirb geflopft, gemäßen unb gut eingefallen. 
S)ann toirb in einer Slafferote S3utter ^ei| gemalt, ba3 gleifdj 
hineingelegt, rafd) auf bie anbcre Seite gemenbet, gut jugebecft 
unb unter fleißigem ^Begießen unb Umroenben roeict) gebünftet. SBenn 
ber Saft eingebünftet ift, toirb etmaS gteifdjbrühe nachgegeben. 

318. Öeöämpfter 5cf)(cge( in Oer $fa0mfattce 

toirb ganj toie öorhergehenbeS SMbfTeifcf) gebünftet, nur baß er 
oorfjer gefpicft roirb. 3ft er meid) unb hat er eine fdjöne garbe, 
bann üerrührt man 1 (Sßlöffet TOetjt in genügenb faurem SRahm 
je naef) ber ©röße beö Q3raten3 unb gibt e3 in bie (Sauce, mit 
ber man ihn gut auffod)en lagt. SRact) belieben fann man auch 
1 Söffe! kapern baran geben. 

@3 ift auch Ö ut » tdtnn ber gefpiefte Schlegel auf 6eiben Seiten 
braun gebünftet ift, ihn mit ber Specffeite nach 0Den ta'* ^°^ r 
5U ge&en, mit faurem SRahm ju übergießen unb fo eine SBiertel- 
ftunbe noch P braten, ©eröftete Kartoffeln, $aftetcf)en, gebünfteter 
9^ciö ober SJkcaroninubeln finb gut als Beilage. 

319. &ai6e-$rtcanöeau. 

58on einem frönen KalbSfchlegel toirb unten an bem biefen 
gieifdje bie fogenannte SRuß h erau $gefchnittcn, geflopft, bie o6ere 
biete §aut gut abgelöft unb ber traten in gtoei Stüde gefct)nitten. 
£iefe fpieft man nun fdjön fein, gibt in eine Kafferole ein Stücf 
öutter ober legt baS gleifct) auf Specf, gibt feingefchnittene3toiebel, 
1 gelbe 9iübe, 1 Sorbeerblatt, 2 Reifen, 8 ^fefferförner baju unb 
bünftet eS gut jugebeeft unter fleißigem ^Begießen, bis e3 auf jeber 
Seite fcr)örv gelb gebraten ift, gibt aber ?lcr)t, baß bie SBurjeln nicht 
oerbrennen, roeßfjalb man öfters cttoaS Suppe unb 1 ©las Söein 
nachgießt. 9J?an gibt baS gricanbeau julefct noch inS 9iot)r, bamit 
cS eine fetjöne garbe befommt, begießt cS aber fct)r fleißig mit ber 
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©auce, bie ganj bicf einfügen mu&. Stfan feroirt baju Slaftanien, 
SKacaroni, Kartoffelpüree, tfarfiol ober gebünftete ©djmämme. 

320. ffricanfteau auf anbere Hrt. 

3)a$ ttjie öorljergetyenb berettete Steift gibt man auf eine 
platte, menn e8 in ber Äafferote meid) gebünftet ift, ftaubt bie 
©auce mit 1 Sfclöffel üflefyl, gie&t etfcaä ©uppe unb 1 ©la3 SBein 
baju, läfjt bie ©auce auffod)en, fei^t fte bann unb fodjt fie mit 
bem gleite nod) einmal auf. 2)ann fdjneibet man ba3 gleifd) 
in längliche ©tücfe unb gtcfjt bie ©auce barüber. 9ftan fann in 
biefelbe audj meid) gebünftete Champignons geben ober 3 geroafdjene, 
fleinroürflig gefdmittene Xrüffefa, bie man in ber ©auce meid) fod)t, 
efje baS gleifdj f)ineingegeben roirb, bod) mufe man *u Trüffeln bann 
1 ©las 9Rotf)n>ein ftatt be$ SBei&meineS nehmen. 1 ®(aö TOabcira 
erpf)t nod) ben ©efdjmaef. 

321. £ingemad)fce äalGf(cifd). 

gfeifc^ oon ©ruft, ©djultcr, Stippe, aud) Dorn ©erleget roirb 
ju ©tücfen gefd)nitten unb gefallen in eine Äafferole mit r)etfecr 
Butter nebft 3roiebel, 1 gelben 9Jübe, 1 fleinen ^cterftlienrourjet, 
3itronenfdjaIe, OTeS fein gefdjnttten, gegeben unb gut jugebeeft 
gebünftet. Sßenn ba8 gleifdj garbe Ijat, nimmt man e3 fjerauS, 
gibt ein ©tücfdjen Butter unb 1—2 Ööffel W^i in ben ©aft, 
giefjt ifm mit ©uppe ju einer nid)t ju bieten ©auce auf, feifjt fte 
burdj ein ©teb, gibt ba$ gleifct) bann roieber hinein, träufelt ettoaS 
3itronenfaft baju unb lägt $(He8 jufammen gut fodjen. SBeim 
9Inrid)ten legt man ba3 gleifdj in bie ©Rüffel, gibt bajroifdjen in 
©aljtoaffer abgetönte ©pargelfpifcen ober Slumenfof)lrö3d)en, foroie 
aud) Änöbelcfyen (SRr. 56) unb gie^t bie ©auce barüber. ©tatt 
ber $nöbeld)en fann man audj gebünfteten 9tei3, Uftacaroni, ge* 
baefene Äartoffellaibdjen ober ©dmtarn baju feroiren. 

322. 3n £ffig aOnefotfene* £ai(>ffcifcfj. 

SDcan fann baju üon jebem Zfytii be3 ÄatbeS oerroenben; 
man fc^neibet baö gleifd) in ©tücfe, faljt e$, gibt 1 grofce fein* 
gefd)nittene 3 ro i e &el 1 Lorbeerblatt, 1 Steife unb 8 Sßfeffertomer, 
foroie @ffig unb ©uppe ober SBaffer, bamit c3 ntct)t ju fauer roirb, 
baju unb fodjt cS barin roeidj. 9J?an feifjt bie SBrüfje beim 5ln* 
richten über ba3 gefönte gieifc^, beftreut e3 mit Sfleerrettig unb 
gibt Kartoffelpüree baju. Äodjt man einige ÄalbSfnodjen mit, fo 
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totrb baS aufgefdjnittene, mit ©auce übergoffene g(eifdj faltgeftellt 
in wenigen ©tunben füllen. 

323. £a(6ogu(afd). 

SJfan nimmt baju ein ©tücf Dorn SRücfert ober ber ©ruft, 
befreit eS öon Jpaut nnb Änodjen, fcrjneibet eS in grofie SSürfeln 
unb lägt naef) belieben bie 93ruftfnorpe(n mitbünften. 3n einer 
Kafferote läfet man bann jiemlidj Diel feingefcfmtttene ßtiriebeln mit 
©peef ober Butter gelb anlaufen, gibt baS gieifd) leicht gefallen 
mit einer 9ftefferfpifce Sßaprifa hinein unb bünftet cS gut jugebetft, 
bis eS garbe Ijat $ann ftäubt man 1 Äodjtöffel 2Ref)l unb rütyrt 
3 ßöffel fauren SRatmt baran, gibt, toenn nöttyg, nodj eüoaS 
©uppe bei unb lägt ba3 ©ulafdj no$ furj bamit auffodjen. 

324. Äaltepiiaff. 

Vi Äilo tfalbfleifdj fdjneibet man in SBürfeln unb bünftet 
eS in SButter ober öeinmarf mit einer feingefdjntttenen Qtokbtl 
Unterbeffen bünftet man 150 ©ramm föeiS nad) 9?r. 580 mit 
gleifdjfuppe bieflidj, gibt eüoaS geriebenen Sßarmefanfäfe baju, 
mifcfjt iljn unter baS gebünftete gleifd) unb übergie&t itm mit ber 
furjen @auce bcS S?al6f(eifdE)eS. 

325. äafßdtföget. 

SBon einem KalbSfdjlegel fc^neibet man lange, breite ©dmifce, 
Hopft unb fatjt fie, roiegt Sßeierfiltengrün, ©djalotten ober 3ttriebeln 
nebft ©petf fein, ftreidjt baoon auf jeben ©djnijj, roßt tt)n ju* 
fammen unb umbinbet if)n mit einem gaben. 3n einer Kafferote 
lägt man ein ©tücf öutter tyeifj merben, bünftet bie KalbSoöget 
barin, bis fie meid) unb fdjön gelb finb, unb giefet I)ie unb ba 
ettoaS gteifd)brüf)e nadj. £aben fie eine fdjöne garbe, fo ftäubt 
man ben ©aft mit ettoaS 9tfef)t, oerbünnt bie ©auce mit <Suppe 
unb 3itronenfaft unb läfet fie bamit fertig fodjen. Seim 5lnrid)ten 
nimmt man forgfältig ben gaben oon jebem ©tücf. 

©benfo fann man mit ben Kräutern unb ©perf getoafdjene 
unb ausgegrätete ©arbeitet, fotoie 1 Kaffeelöffel Kapern miegen 
unb bie ©c§ni$e bamit beftreidjen unb fonft feie obige bereiten. 

326. 6efpirffe SaiGeodgel. 

Sftan fdjneibet fdjöne ©einige aus einem StalbSfdjlegel unb 
fpieft fie mit ©peef, fatjt fie, bann rollt man fie, binbet fie mit 
einem gaben jufammen unb brät fie in ber Pfanne in Reifer 
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Q3utter. ©tnb fic fdjön gelb, fo gibt man 1 Kaffeelöffel 2J2cf)( 
unb ettoad ©uppe, fotoie ein paar Söffe! fauren SRahm in ben ©oft 
unb läßt it)n bamit nochmals auffodjen. 

327. Äa(öefd)nU)äen (natarel). 

9Kan fdmeibet oom Kal63fchlegel fleinftngerbicfe ©Reiben, 
toobei man ben gleifchfaben burchfdmeiber, löft §aut unb gett 
fdjön ab, ttopft unb faljt fte, unb brät fte in ^eifecr 8utter, nach* 
bem man fte bor bem ©inlegen in SKehl umgebreht hat. ©inb 
fic auf beiben ©eiten fd)ön gelb gebraten, fo gibt man fie auf 
bie gewärmte platte, focht ben ©aft formell mit etwas gleifd^brü^e 
auf unb giefjt ihn über bie ©cf)nifcchen, bie man bann noch mit 
etwas ßitronenfaft beträufelt. 

Sftit Kräutern: 3)te Wie oben zugerichteten ©chntfcchen 
werben, nadjbem man fie gefallen, in jerlaffener SButter umgebreht 
unb eine ©tunbe liegen gelaffen. Kurz bor bem einrichten läfet 
man öutter fehr h*i& werben, legt bie ©djnifcchen hinein, beftreut 
fte auf ber oberen ©eite mit feingetoiegter 3itronenfdjale, ©aftlifum 
unb Öertramblättern unb brät fie rafcf) auf beiben ©eiten auf fet)r 
ftarfem geuer. $)ie fertigen ©djnifcctjen werben mit 3ü ronen f a ft 
beträufelt unb mit ber, mit etwas gleifdj brülle aufgegoffenen ©auce 
angerichtet. 

328. ^afjmfgJnUjfflen. 

$)iefet6en Werben tote borf)ergehenbe ©cf)ni£tf)en Bereitet, 
nur gibt man oor bem Anrichten ein paar Söffet fauren SRat)m 
jur ©auce. — Söenn man bie ©chnifcchen 1 ©tunbe Oor bem 
traten in jerlaffener 53utter ober feinem Del umbref)t unb auf-- 
einanberlegt, werben fte mürber. 

329. Sffinifttfen mit Sardellen. 

9cacr)bem bie ©chntfcchen nach 327 auf ber Pfanne fertig 
gebraten ftnb, belegt man fte gitterartig mit in ©treifen gefermtttenen, 
öor^er gepufcten unb entgräteten ©arbellen unb gibt in jebeS ©itter 
eine Kaper. 

Huf anbere 2trt. 9tfan beftreicht bie ©chnifcchen auf beiben 
©eiten mit ©arbellenbutter 9lx. 233, brät fte rafet) braun unb 
gibt in bie ©auce 2—3 Söffel fauren 9taf)m, ben man gut bamit 
auffochen lägt. 

330. Paprifafd)m$#en. 

Sn bie h«6e Sutter gibt man fein gefchnittene 3miebel unb 
etwas Sßaprifa, bann bie wie oben hergerichteten , gefallenen, 
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gettopften nnb in 2tfef)I umgebrehten (Sdjnifcchen, brät fte auf Betben 
©etten golbgelb nnb gibt jum (Scrjlufj ein paar Söffe! fauren 
SRa^m baju. 

331. JJanirte SfflnU>(Ben (Liener Seftnitje). 

3)ie toie -Kr. 327 zugerichteten <Schni$chen toerben, toenn fie 
in 2M)l umgebref)t finb, in SBaffer getaucht, baS mit einigen 
tropfen (Sfftg toermtfeftt ift, ba fte baburch nicht fo fett toerben, 
unb eingebröfelt. 2luch fann man bie (Scfmifcchen, toenn fte im 
9ttet)( umgebreht finb, in einem abgeflogenen (Ei bann in Söröfeln 
umroenben. Unterbeffen lägt man fo t>iel reines (Schmal^ in ber 
Pfanne tjeife toerben, bafj ber SBoben ber Pfanne gut bebeeft ift, 
unb bäcft fie bann erft auf ber einen, bann auf ber anbern (Seite 
fcfjött gelb, toobei man bie Pfanne öfters fcf)üttelt, bamit fte immer 
gett ^aben. Sftan garnirt fte mit 8itronenfdjeib<$en unb gibt 
(Salat ober ®emüfe baju. 

332. Safrfjirfe S8nt$djen. 

3)aju fann man toeniger fdjöneS gteifer) oertoenben, ba man 
erft alle §aut, (Sehnen unb gett auSlöft, baS Reifer) mit bem £>acf= 
meffer ganj fein öerftopft, bann <SaI§ unb ettoaS feingerjaeften 
(Specf barunter mifcrjt. Wlan formt ©djnifccrjen barauS, flopft 
ein @i mit ettoaS SBaffer ab, brerjt fie erft barin unb bann in 
33röfeln um unb brät fte in ber heifjen 93utter auf beiben (Seiten. 
D^adt) ^Belieben fann man ben (Specf toeglaffen unb fie ot)ne (Si 
unb S3röfeln in rect)t heifcer Sutter auf beiben (Seiten braten. 

333. JJantrfe RaiHtottUttt*. 

Sflan nimmt ein KalbSrippenftücf unb fdjneibet immer eine 
Stippe ab, löft bann baS $äutchen öon ber SRippe log, fcfjiebt es 
t)inab unb fcrjneibet eS toeg, bamit baö Seinchen rein hervortritt. 
2)ie Kotelettes merben bann mit bem Klopfer, ben man in'S SBaffer 
tauetjt, retc^t ettoaS breit gefcrjlagen, auf beiben (Seiten gefallen, 
nach belieben auch gepfeffert, in @i, baS mit ettoaS SBaffer ab*, 
geflopft mürbe ober auch mit SBaffer unb ©ffig mie obige pantrte 
(Schnifcel getaucht, in Sröfeln umgebreht unb in fyziktm ©chmafy 
in ber Pfanne fdjön lichtbraun gebraten. 2J?an beträufelt fte mit 
3itronenfaft ober gibt (Sierfauce SRr. 119 baju. 

334. $lafure(-&0feleffed 

merben toie KalbSfchni&chen 9?r* 327 bereitet. Wart feröiert fie 
enttoeber nur mit ßitronenfaft beträufelt, überzieht fie mit gebünfieten 
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Champignons, ober legt ein <3tücf (SarbeHenbutter in bie SRitte unb 
garnirt ringsherum gehabten Sfteerrettig. 

335. SafältU Äotcleffee. 

9J?an nimmt ba^u f)äufig bie Heineren Süppchen unb richtet 
baS ©einten toie bei ben oorfjergefjenben Kotelettes ; fjaben fte 
a6er ju feentg gleifd), fo gibt man baS gleifd) einer anberen SRippe 
baju, entfernt baöon baS »einten, Köpft mit bem Jpacf meffer baS 
gteifdj Don jmei !Rippct)en redjt fein au einem frönen Äotelette unb 
t)acft naef) belieben aud) etmaS ©peef barunter. SBenn fie gefallen 
unb auf beiben ©eiten geflopft finb, fdjiebt man fte leidjt ju- 
fammen unb formt fie fdjön ooal. 2ftan breljt fte in (Si unb 
(Semmelbröfeln unb bäcft fie in fjeifeem ©djmalj auf ber Pfanne 
ober aud) olme (Si unb ©röfetn in f)eifeer, faft brauner Öutter 
unb beträufelt fie mit 3<tronenfaft. S)aS ©leiere gilt audj bei 
ben t>orf)ergef)enben ÄalbSfoteletteS. 

336. gefüllte äoleletfee. 

9flan flopft bie KoteictleS mit bem Klopfer bünn unb faljt fte, 
bann nimmt man gemäfferteS unb gehäutetes §irn, bünftet es in 
Sutter mit ©alj, feingemiegter Sßeterftlie, ß^^bd unb 3^ronen* 
fcfjale, üerrüljrt 9WeS gut jufammen mit einem (5t, ftreidjt baüon 
in bie SKitte eines jeben Kotelettes/ fcf)lägt baS gleifdj barüber ju= 
fammen unb gibt itmen mieber bie Koteletteform. 2)ann bretjt man 
fie in (5i um, brdfeit fie unb bäcft fte in t)ei&er Sutter ober 
©djmalj. 3 U ww^r fleinen TOaffe nimmt man ju einem falben 
§irn ein fml6eS (St unb oermenbet baS anbere fjalbe (£i mit ettoaS 
Gaffer jum Sßamren. 

337. &a(6*f0fe(effed mit Sardellen. 

Sftadjbem man bie Kotelettes gut geflopft unb nur leidjt ge* 
fallen f)at, fpieft man fie mit ©arbellen, ©ffiggurfen unb <©cf)infen 
unb bünftet fie mit 3toonenfaft beträufelt unb mit feingefoiegter 
^eterfilie unb (Schalotten überftreut in jertaffener frifd)er öutter 
in it)rem ©afte meid). 9ftan (ann audj falte ©arbeHenfauce 9lx. 119 
ejtra baju geben. 

338. Äa(6ecam\ 

SSon bem Kotelettegrat wirb baS Sleifdj ber Sänge nad) 
mit einem fcf)arfen 2D?effer fo nat)e als möglich öon ben kippen 



Digitized by Google 



90 Äatbfleifä. 

abgelöft unb bann quer in fingerbicfe ©Reiben gefdjnitten. $)ann 
taucht man jebeS ©tücf in fef)r ftarfeS ©aljmaffer unb fdtjlägt e$ ein» 
big zweimal mit bem flauen gleifdjflopfer Breit, gibt etwas Pfeffer, 
feingewiegte Sßeterftlic, 3^iebe( unb 3itn>nenfd)alen jwifdjen jebeS 
©tücf unb legt fie überetnanber. Sftadj einer ©tunbe wirb in einer 
Shfferote ober Pfanne ein grofeeä ©tüd Butter ^ei§ gemalt, bie 
(Sarr<& in üKct)I umgebreljt unb auf rafdjem geuer auf beiben 
©eiten fdtjön gelb gebraten. $ann gibt man gletfcftfuppe baju 
nebft etwas Stapern unb 2Ru8fatnuf$ unb bämpft fie eine Ijalbe 
<Stunbe gut jugebeeft. 3ft bie ©auce ju bief, gießt man etwas 
gieifdjbrülje ober SBaffer, nadt) ^Belieben aud) ein ©la3 SBetn, baju. 
Abgetriebene Äartoffel* ober ®rie$fnöbel, fowie alle gebaefenen 
Äartoffelfpeifen fcf)mecfen gut baju. 

339. 6e0atfene$ äalOflcifd). 

SttürbeS g(eifcr) üon ber ÄalbSfctjuIter fdjneibct man ju §alb* 
fingerbiefen ©tücfen, flopft unb faljt e3, bref)t e3 in 2Hef)t, barauf 
in @i mit SBaffer abgefprubelt, bann in öröfeln um unb bäcft es 
in Reißern ©djmalj fdjön getb. ©inige Sßeterfilienbtätter im ©dunatj 
mitgebaefen, ftreut man beim 8nric|ten barüber unb ferbirt grünen 
©alat mit fernWeicr)gefocl)ten (Stern barauf. 

340. Älope. 

•Dton tjadt Äalbfleifdj, baS man bon aller' $aut unb gett 
befreit, foWie ein ©tücf ©cf)Wetnefteifd) mit bem gett ganj fein 
unb wiegt Sßeterftliengrün, Qrokhdn unb QitxontnfäaUn. 5)cum 
treibt man ein grofjeS ©tücf Sutter, 9J?arf ober ©uppenfett fein 
ab, gibt bie gewiegten Kräuter, fowie 1 geftrige ©emmel, bie man 
1 ©tunbe bortjer in SHifdj ober SBaffer eingeweiht f)at unb nun 
feft auSbrücft, baju, berrütyrt fie erft ganj fein unb gibt bann 
1 (£r, ©alj, Pfeffer unb julefct ba3 getjaefte gleifd) baju. SRun 
formt man mit einem in SBaffer getauchten Söffet eiergro&e 
Änöbetdjen, gibt fie auf ein SBrett unb brüeft fie bort nodj etwa$ 
breit. 9ftan bäcft fie mit beijjer 39utter in ber Pfanne auf beiben 
©eiten unb gibt fie als Auflage 5U berfdjiebenem ®emüfe ober 
ferbirt Äopffalat baju. 

341. Älope in Sardetfcnfauce- 

SBerben ebenfo Wie bie borljergeljenben bereitet, nur Iäfjt 
man if)nen eine runbe ober länglidje gorm unb fod)t fie im ftebenben. 
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gefallenen SÖaffer. 9#an bereitet unterbeffen ©arbeßenfauce 102), 
gibt bte geformten $lop8 in eine ©djfiffel unb giefjt bie ©arbeßen* 
jauce barüber. (53 fann audj eine anbere ©auce baju gegeben 
toerben. 2111c Slrten gebaefene Äartoffelfpeifen, ©cfjmarn, Äudjen* 
midjel, audj SBaffernubeln ober gebünf teter SReiS finb gut baju. 

342. W$t&täunttv Äateofopf. 

3)er ÄalbSfopf, ber Sange nadj gehalten, toirb getoafdjen, 
baS ^irn herausgenommen unb berfelbe mit bem Ddjfenfleifcr) ober 
in ©atjtoaffer mit ©uppenfräutern toeief) gefönt. Unterbeffen toirb 
ba$ §im auägetoäffert, ba8 §äutdjen mit ben Bibern abgezogen 
unb erftereö eigens in ©atjtoaffer abgelocht. 3)ann mifctjt man 
e$ mit ©alj unb Pfeffer, forote feingetoiegter Sßeterfilie, Zitronen* 
fct)ale unb ettoaS «Stoiebeln. 3ft ber $opf toeief), fo toirb er aus bem 
©ub genommen, mit ©alj unb Pfeffer beftreut, baS §irn toieber 
eingefüllt, ber ®opf in ©emmelbröfeln umgebretjt unb in ber 
^fanne auf beiben ©eiten gebraten. üttan beträufelt if)n beim 5ln* 
rieten mit 3^oncnfaft ober garnirt ifnt mit 3itronenfd)eibcf)en 
unb gibt ©enf baju. 

(Sbenfo fann man bie Änocfjen leicht auölöfen, toenn ber 
$opf toetd) gefönt aus bem ©übe fommt, man beftreut bann bie 
einjetnen ©tücfe mit ©emmelbröfeln, bärft fie unb fann fic ju 
f alter (Sierfauce, ©alat ober als Auflage 5um ©emüfe geben. 

343. ÄalÖsfopf mit gfjampigtton*. 

9D?an bünftet in einem ©tücf Söutter einige (Sc)ampignon$ 
mit feingetoiegter Sßeterfilie, 3^ roncn f^ a ^ unb 3toiebel, ftäubt fie 
mit einem (Sfelöffel Üflcfjl, gießt fie mit ©uppe auf unb fdjneibet 
gro&toürflig gefctjnittene ©tücfe eines in ber ©uppe toetd^gefottenen 
$al6Sfopfe$ fjinein. SRadjbem er gut aufgefodjt, gibt man it)n ju 
$ifcf) unb garnirt tt)n mit $3lumenfot)l, SfrebSfdjtoeifdjen unb flehten 
^ßafteterjen. 

344. ÄalÖefopf mit Sauce. 

$)er ÄatbSfopf toirb ^etft aus bem ©ub genommen, in läng* 
Itdje ©tücfe gefunkten, in einer ©Rüffel angerichtet unb mit grif äff ee--, 
©enf», Äapern* ober Stfabeirafauce übergoffen. 

345. $itt0emaS)te* &af6*0trn» 

1 — 2 $alb3f)irne toerben eine r)albe ©tunbe in laueS SBaffer 
gelegt, bie £aut mit ben Heberten abgelöft unb baS §irn noefj* 
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malS ins falte Söaffer gelegt. $)ann roirb e$ in'S ftebenbe ©al^ 
roaffer, in toeldjem man etroaS ©uppentourjel, fotoie 1 Sorbeer* 
blatt, 1 big 2 helfen unb eine Keine 3roiebel mitgefodjt t)at, 
gelegt unb eine SBiertelftunbe jugebeeft langfam gefönt, ©ie roerben 
herausgenommen unb nacfjbcm fie gut abgelaufen ftnb, angerichtet 
unb grifaffeefauce 9fr. 115, mit SBeiferoein ober ftatt beffen mit 
etroaS Sitronenfaft gefäuert, barüber gegeben. — (Soenfo fann man 
eS, roie ben Äalbdfopf s Jfr. 343, mit (StjampignonS bereiten ober 
eine ©arbeilen*, ©enf= ober SßarabieSäpfelfauce baju geben. 

346. <0c6arfeneo &afe*fjirn. 

Sftadjbem man, roie oben, baS §irn auSgetoäffert unb blanfdjirt 
f)at, roirb eS in ©tücfe gefdjnitten, gefallen, mit 9JM)I beftäubt, in 
einem abgefprubelten (Si, bann in ©emmelbröfeln umgebretjt unb in 
ber Pfanne aus bem ©djmalj lictjtgelb gebaefen. üftan garnirt eS 
mit 3itronenfct)nigct)en unb gibt Äopffalat baju ober nimmt eS als 
Auflage jum ®emüfe. 

347. ÄirnöatJcfcn. 

3n?ei abgeriebene geftrige ©emmein roerben in ©Reiben ge* 
fdjnitten, fdtjneU in Sfttlcfj getauetjt unb aufeinanber gelebt. (£in 
£)irn roirb, roie in 9fr. 345, auSgeroäffert, einige Minuten in ©alj* 
roaffer gefodjt, bann mit etroaS Sßeterfüiengrün , 3 to ^ c ^ n uno 
3ttronenfctjalen fein geroiegt unb etroaS ©alj unb Pfeffer baju 
gegeben. Sluf eine ©emmelfctjnitte toirb nun bte ipirnmaffe auf* 
geftridjen unb immer eine baju paffenbe ©emmelfdmitte barauf 
gebrüeft, biefelben in Seilet) getaudjt unb auf einer fladjen platte 
gut geroeidjt. Uhtn bretjt man jebe ©aoefe juerft in einem mit 
1 Söffe! SBaffer oerflopften ©, bann in ©emmelbröfeln um unb 
bäcft fie auf ber Sßfanne in tjei&em ©djmalj. 2ftan gibt fte als 
Auflage jum ®emüfe. llebrig gebliebene Söabefen fann man in 
längliche ©tücfe jerfc^neiben unb als Einlage in fräftiger gieifd)* 
fupoe oerroenben. 

348. Souuuc mit mm ncfüüt. 

©iet)e 9fr. 336. 

349. gingemadjfee Sai0s6rieci ober fflildiner. 

3)aS ÄalbSbrteS roirb eine fjalbe ©tunbe in lauroarmem 
SBaffer roeifj geroäffert, bann 5 Minuten in ©aljroaffer gefodjt, 
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gum 2(u3füf)len in'S frifcfje SBaffer gegeben unb bann ©djlunb unb 
SIbem borftcfjtig abgelöfi. 3)ann mirb e3 in bicfe Reiben ge= 
fcfjnitten unb mit einem <5tücf Söuttcr unb feingemiegter Sßeterfüie, 
3mtebel unb Sitronenfdjalen 8—10 2Jcmuten gebünftet, bis eS gelb 
angelaufen ift; nun legt man eS f)erauS, ftäubt einen (S&föffel 2Nef)l 
in bie SSutter unb giefjt eS mit fräftiger ©uppe auf, gibt bie 
©rteSdjen mieber in bie <Sauce, fäuert fte mit 3toonenfaft un fc 
läfjt fte in betfetben nodj einige Minuten auffocfjen. 

Ober: 3Jcan bereitet fte mie ÄatbSfopf mit Champignons 
Wr. 343 ober mit grifaffeefauce Stfr. 115. 

350. (BeOatfene* rieo. 

S)aS roie Sftr. 349 tyergericfyete KalbSbrieS fdjnetbet man in 
fcf)önc ©tiicfe, faljt eS auf beiben (Seiten, bre^t eS in einem Oer* 
(topften (£t, bann in ©emmelbröfeln um, bäcft eS auf ber Pfanne 
in tyei&er öutter ober ©djmalj lictjtbraun, träufelt etmaS 3^ roncns 
faft barüber unb gibt eS als Auflage ju ©emüfen. 

351. äcttltfgfco Srifaffce. 

@in junges §ufm roirb nebft 2 $alSof)ren in ettoaS fetter ©uppe 
meifj gebünftet unb jtuei ©rieben toctfj mit einigen Champignons 
in 53utter in einer $affero!e abgebämpft. Sftun nimmt man bie 
SBrieSdjen tjerauS, gibt in bie $afferole nod) 70 ©ramm Söutter, 
öerrüfjrt bamit 1 (Sjjlöffel SWefjl, efje fte tjeifi mirb, unb gtefet fie 
mit ber @uppe, in melier baS £mljn gefönt mürbe, auf. Sebent 
bie ©auce unter beftänbigem SRü^ren gut aufgelöst f)at, jieljt man 
fte juröcf, frifoffirt fte mit 2 ©ibottern, gibt baS §ulm, bie 
SrieSdjen unb bie 5hlbSof)ren, MeS fcf)ön in ©tücfe gefunkten, 
baju, fäuert eS mit 3üronenfaft ober einem ©läSdjen SCßein unb 
ridjtet eS, fobalb McS ^ufammen Ijcifj ift, aber nic^t fodjt, fcf)ön 
fleorbnet auf einer ©d^üffet an, bie man mit Sutterteigfdjnitten ober 
^aftetdjen unb KrebSfcfymeifcfjen garniren fann. (Sbenfo fann man 
5frtöbelcf)en, ©lumenfotjl, ©pargelfptfcen ober Sßflücferbfen, in <5alj= 
roaffer gefönt unb bann abgefeilt, 5U bem eingemachten SfcalbSbrieS 
geben. 

352. «Scöarfenc Äa(0ö(e0er. 

$>ie Kalbsleber mirb gemafdjen, abgeflutet unb in fingen 
bicfe @tücfe gefdmitten, bann gefallen, in Wtety umgebretjt, in 
einem abgeflopften ©i, bann in 33röfeln umgetoenbet unb auf ber 
Pfanne in §eifjer SButter ober ©c^malj fctjön gelb gebaefen. <5ie 
bient als ©eilage 5U Söirftng, SBotjnen 2c. 
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353. äeroffefe Äa(06(e6er* 

ftie Kalbsleber toirb in Wxiti) gelegt, bann abgehäutet unb 
feinblätterig gefdmitten. $)ann lögt man in einer Pfanne ein ©tücf 
93utter f)eife werben, lä&t eine feingefchnittene Qtükbel barin ettoaS 
anlaufen, gibt bie Seber bap, nebft 1 SWefferfpifce Pfeffer unb 
röftet fie unter beftänbigem Ümfehren mit bem ©djäuf eichen , bis 
fie nicht mehr blutig ift, toaS työdjftenS 5 TOnuten bauert. Sftun 
faljt man fie unb breht fie noch einigemal um; man fann fie beim 
Anrichten mit feingetoiegter ßitronenfchale beftreuen. 

354. 3e0erfcf)ttif)d)en. 

1 Sßfunb Kal6Sleber toirb leicht gemafdjen ober ettoaS in 
SD&lch gelegt, abgehäutet unb in beiläufig 6 ©tücfe gefdjnitten. 
2)ann fommt frtfche S3utter zugleich mit ber Seber in bie Pfanne, 
feingetoiegte ^ßeterfilie, 3nriebel un0 Sitronenfcrjaten toerben auf 
bie Seber geftreut unb biefelbe fo lange geröftet, bis oben ettoaS 
93lut herausquillt unb fie unten garbe befommt; bann bretjt man 
fie um, faljt fie nun erft, lä&t 1 (Sfjlöffel Wltty mit ber Butter 
röften unb toenn bie Seber nun auch <*Uf ber unteren «Seite garbe 
hat, gibt man fie auf bie gemannte statte. 9^un fcf)üttet man 
ettoaS Suppe, (Sffig ober SBein jur <&auce auf bie Pfanne, läßt 
fie fchneU auffocr)en, fann nach ^Belieben auch *tma3 faueren 9tahm 
baju geben unb richtet biefe ©auce über bie Seber an. £>ie ßeber 
mufj toetct) unb milb bleiben, barf baher bei jäher £ifce nicht ju 
lange geröftet toerben. 

355. Sauere Äa(0ele6cr- 

SSenn bie Kalbsleber abgehäutet unb feinblättrig wie in 
Sftr. 353 gefchnitten ift, toirb fie, toie biefe mit einem ©tücf SButter 
unb feingetotegter 3 ro iebel geröftet, bann mit 1 Kaffeelöffel 
9Jf*eht geftäubt, mit ettoaS ©uppe unb Gsffig aufgegoffen, ein toenig 
Majoran baran gegeben unb unter beftänbigem Umrühren fdjneil 
aufgefocht. 9tun toirb fie erft gefallen, nochmals umgebreht unb 
mit feingeschnittener ober getoiegter 3^onenfchale beftreut, ange* 
richtet. Sie ©auce fann auch mit fauerem SKahm bereitet toerben. 

356. geroffefe &al6*nieren 

toirb toie Kalbsleber («Rr. 353) bereitet. 

357. Sauere £a(0emeren 

toirb toie Kalbsleber 9lx. 355 berettet. 
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fie^c 9fr. 260 unb 9fr. 261. 

358. GefpUffcs Äa(6eöer3. 

$aS #erj totrb bon her ©eite eingefdjnitten unb baS ge* 
ronnene 93Iut tyerauSgeroafdjen. 2)ann wirb eS fc^ott gefpieft unb in 
eine Äafferole auf ©peeffdjeiben gelegt, mit feingefdjnittener ©Uppen* 
tourjel, 1 Sorbeerblatt, 3^ roncn f$ a ^ un b Sßfeffer, fotoie 
1 ©las SBein unb nad) unb nad) ©uppe unter fleißigem lieber* 
gießen l 1 /* ©tunben gebünftet. 

■0?an fann audj bie ©auce mit ©uppe, fauerem 9lal)m unb 
1 3Refferfpt|e Sßaprifa auffodjen unb fie fo über baS ^albtrte 
Jperj anrichten. 

359. äittoemadjfe Äoieelunge. 

$)ie SEalbSlunge fammt bem §er$ mirb fauber gemäßen, mit 
fo öiel f altem SSaffer als nöttyg an'S geuer gefallt, abgefetjäumt, 
bann gefallen, unb mit ©uppennmraeln, fottue 1 3rotebel, 2 Sorbeer= 
blättern, 2 (SJemürjnelfen, 1 3itronenfd(jate eine ©tunbe gefodjt, bis bie 
Sunge meid) ift. S)ann legt man fie in eine ©djüffe! unb befdjmert 
fie feft, bis fie falt ift, ba man fie bann beffer fdmeiben fann. _ 
2Benn man fie nubefartig gefdmttten fjat, läfet man ein gro&eS 
©tüd Jöutter ober gutes ©uppenfett Ijetfj toerben, roftet 2 Söffe! 
9ftef>l unb 1 Söffet feingefdjnittene 3 t0 ^ e ^ e ^ n fangfam, bis biefe 
gelb geworben unb rütjrt bann nadj unb nadj fo öiel gute Ulcifd^- 
bräfje baran, bis eS bie gehörige ©aucenbide f)at, läfet bie ge* 
fd)nittene Sunge, 1 Söffe! föffig, feingefd)nittene 3itronenfc^ale, ©a!j 
unb Pfeffer eine fyalbe ©tunbe bamit auffodjen unb gibt beim 
Slnridjten nad) ^Belieben nod) etroaS 3itronenfaft baju. 2ttan gibt 
meift ©emmelfnöbeln, gebratene ober gefottene Kartoffeln baju. 

360. <£tngemad)fe* Äalösgefrofe. 

2)aS ÄalbSgefröfe toäfdjt man öfters mit laumarmem S33affer, 
bamit eS fdjön foeife toirb, bann wirb eS toie bie $albs!unge 
gefönt unb in ^a!bfinger!ange ©tücfe gefdjmtten. 9ton mirb eine 
öutterfauce (9fr. 113) bereitet, baS ©efröfe barin aufgefodjt, ge* 
faljen unb mit 3üronenfaft geroür$t. 

361. Äalflsfjar*. 

man nimmt ()alb SBaffer, Ijalb C£fftg, 1 ge!be 9Jü6e, 1 SBurje! 
Sßeterftlie, 1 3micbel, 1 Sorbeerblatt, 2 helfen, Sitronenfdjale, 
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unb läfjt bic Jpore, bag tft ba8 untere 53ein be£ SugS, mit bem 
baju gehörigen ©als lochen, bis fte toeid^ ift. ©ie toirb in einer 
tiefen ©djfiffet angerichtet unb ber gefeilte $tbfub barüber gegeben. 
2ftan fann geriebenen 9Keerrettig barü6er ftreuen ober eigen« baju 
feroiren. 

362. Wöc6räun(e Äat6ef)ci|:e 

toirb tüte ÄatbSfopf 9?r. 342 bereitet. 

363. $iti0emad)fe flafüofü&e. 

$ie ÄalbSfüfee merben gefpalten, bom 9fior)rbcttt abgezogen 
unb in ©atjmaffer mit ©uppengrün, 1 ßorbeerbtatt, einer mit 
2 Steifen beftccften Riebet fo meicf) gefod)t, bafe man bie $frtod)en 
auSlöfen unb bie güfce in fcfjöne ©tücfe tt)ei(en fann. Sftun fotf)t 
man ©utterfauce SRr. 113, gibt bie ÄalbSffifje hinein unb fäuert 
fte mit ettoa3 3itronenfaft, Üfftg ober SBein. 

Ober: SD?an bereitet fte mie Ddtjfengaumen 9lx. 306. 

364 ßcöarfnu Ramfüfa. 

Sßemt fie feie oort)ergeb,enb in Stfr. 363 gefönt unb au$* 
gebeint finb, to erben fte in ©tücfe gefcfmitten, gefallen unb ge- 
pfeffert, mit 3itronenfaft beträufelt unb eine ©tunbe ftetjen gelaffen. 
9?un brefjt man fie in 2Ret)I, bann in (£i um, beftreut fte mit 
©emmelbröfeln unb bäcft fte im tjeifeen ©cfmtalj. 

365. Äa(6e3ungc. 

Sftan fodjt unb bereitet bie ÄalbSjunge mie Dctyfenjunge 
Üftr. 300 — 303, nur fcfyneibet man biefelbe meift ber ßänge nacf) 
burdt), menn fte gefotten unb abgehäutet ift. 5lm fc^macfr)afteftcn 
tft fte gefptcft unb in Söutter mit feingeroiegten ©arbeUen gebraten 
unb mit faurem äRa^m übergoffen. 
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#ammelfieifdj ( 2d)ö^). 

$)a3 ^ammelfleifdj ift natf) bem Ddjfenfleifdj ba3 fräftigfte 
unb na^r^afteftc unb gehört ju ben gefünbeften ©raten. @& tft 
im ©pätfommer am beften, nur barf e3 nidjt bon ju altem unb 
jettem £f)iere fein, ba e3 fonft jät) unb unberbaulid) ift. 

gür ben §au8f)alt ift mittelmä&ig fetteS §ammelfleifdj am 
bortljeilfyafteften. $Bon einem jungen Spiere fmt ba3 gleifdj eine 
frifcf)e, f)elle garbe unb roeifjeä, fefteS gett. Seber §ammel3braten 
foß gut abliegen, im Söinter 5—6, fonft 3—4 Sage. 

366. £ammel$6rafetn 

(Sin gut abgelegener §ammelfd)leget ober dürfen hrirb fefjr 
gut geHopf r, roaS am beften fdjon ber Sttefcger 6eforgt; bann 
löft man bie §aut ab unb reibt it)n mit <5alj unb Pfeffer ein. 
hierauf gibt man i§n in'ö föof)r, übergießt ifm mit Ijeifeer ©utter, 
gibt 1 fein gefdjnittene groiebel, einige getrocfnete ^ßiljc unb 3üronen- 
fetalen, fotoie eine <3djroarjbrobrinbe baju unb brät if)n 2—3 ©tunben 
unter ftctßtgcm ©egiefjen unb Umbref)en. 3D?an giefjt öfters etma3 
©uppe, nad) ^Belieben aud) ein ®Iä'3cf)en SBein baran unb nimmt 
ba$ gett oon ber <Sauce. Sft ber ©raten meid), fo fdjneibet man 
fcfjöne ©Reiben, feif)t bie entfettete ©auce barüber unb gibt ge- 
bratene Kartoffeln ober (Salat baju. SBiel beffer ift er al$: 

367. ^nmmclidilctui auf Stöilöprcfare. 

$er gut abgelegene §ammelfd)legel roirb fefjr ftarf geflopft, 
bann bie Jpaut unb ba3 gett abgelöft, fd)ön gefpidt, mit jiemlidj öiel 
©al§ unb Pfeffer unb einer Keinen 3 e ^ e Änoblaud) gut eingerieben, 
1 gelbe Sftübe, 1 5ße*erfilie, 1 große gtotebel, 2 Sorbeerblätter. 
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3itronenfd)aten, 2 helfen, einige Sadjrjolberbeeren foerben ju= 
fammen fein gemiegt, ba8 gteifcfj bamit tüchtig eingerieben, bann 
mit ©fftfl unb Sßaffer übergoffen unb fo einige Xage in einem 
trbenen ©efäß an einen füllen Ort gefteüt unb Borgens unb 
5tbenb3 umgebrerjt. Wlit biefer 93eije flellt man it)n bann jugebeeft 
an'3 geuer, läßt ben ©cöleget groet ©tunben in ber Äafferote 
bfinften, legt ifjn nun in bie ^Bratpfanne in'S t)eiße föorjr, gibt 
Don ber SBeije baju, übergießt i()n mit faurem SRafjrn unb läßt 
t^n unter öfterem begießen mit faurem Sftafjm noer) eine ©tunbe 
braten, bis er roetc^ ift. 9Ucan fctjneibet ben ©raten in fdjöne 
©tücfe unb begieß fie mit ber entfetteten unb gefeilten ©auce, 
bie man mit 1 Keinen Söffet ütterjt ftäubt unb mit gteifct)brüt)e 
aufgießt. 3Kan fann Kartoffelpüree, Uftacaront, SReiS, ^ßaftetdtjen 
ober bie öerfdjiebenen Birten ge6acfener Kartoffelfpeifen ic. bajugeben. 

368. äedünffefe $ammetefcgu(ter. 

3Me JpammelSfcfjulter mirb auSgebeint, innen unb außen ge* 
fatjen unb gepfeffert, bann gerollt unb jufammengebunben. Sftun 
beijt man fie, mie oorfjergeljenben ©Riegel, unb bünftet fte mit 
etroaS 95eije, big fte meid} ift unb garbe tjat. 3)ann nimmt man 
fte rjerauS, gibt 1 Söffet Stfefjt in bie juriicfgebliebene ©auce, gießt 
fte mit ©uppe auf, töft injroifcrjett ben gaben oom gleifcf) unb 
läßt bie (Sauce mit bem gteifcfj unb nad) belieben au$ mit eimaS 
faurem föatjm auffocfjen. 

369. «Gefüllte Äammetefdjulfer. 

Sftacrjbem bie §ammel§|d)utter auSgebeint ift, fpieft man ba3 
gteifdj, beftreut e8 mit ©atj unb Pfeffer, 6cftretcr)t e3 mit garce 
9fa. 225, tooju man ftatt Kalbfteifd) auefj ©djmeinefteifcfj nehmen 
fann, rollt unb näljt e3 feft jufammen unb ummiefett e3 mit öinbfaben. 
SKun bämpft man e3 tangfam in fetter gtetfcrjbrüfje mit SBurjetn, 
.fttoiebeln, 3^ ronen W a ^ e / 1 Keife, 1 Sorbeerbtatt, bis e3 eine 
fd)öne garbe tjat, nimmt bann ben ©inbfaben ab, fcrjnetbet ba3 
gteifdj 5U fcfjönen <5tüdcn unb übergießt eS mit ber furj ein* 
gebünfteten unb gefeilten (sauce. SBiH man metjr <5auce, fo fann 
man biefetbe mit etma§ 9J?er)( ftauben unb mit ein paar in feine 
©Reiben gefdjmttenen ©ffiggurfen auffodjen taffen. Sn biefem gälte 
gibt man Sßaftetdjen, SReiS, gebaefene Kartoffeln :c. baju. <2erüirt 
man ben traten mit furjer ©auce, bann garnirt man tt)n mit Oer* 
fdjiebenen ©emüfen, toie frifetjen Söormen, jungen meißen Stuben jc. 
ober gibt gemixten ©alat unb Qsffigfrücfjte baju. 
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370. iSammetefofeletfcö. 

9ttan bereitet immer aus 2 9Rippcr)en ein Kotelett, inbem man 
baS eine 23eind)en entfernt. $)ann flopft man fte, 6eftreut fte mit 
<Sal$ unb Pfeffer unb bäcft fte auf ber Pfanne in fjeifjer, braun« 
getoorbener ©utter rafet) in 3 SÄinuten. Tian gibt fie als Auflage 
ju ©emüfe, wie jungen $Bof)nen, toeifjen föfiben, grünen (Srbfen, 
SStrftng :c. ober man feroirt <Senf baju. 

371. geftüttffefe ßammridfofefefte*. 

(Sinb bie Kotelettes auf beiben (Seiten toie o6en ge6raten, 
fo gibt man fte in eine Kafferole, (Sdjalotten barauf unb bünftet 
fie mit SRotfjtoetn toeief). $)en (Saft fann man mit ettoaS franjöfi* 
feiern (Senf, Trüffeln ober gebünfteten (SljampignonS auffodjen unD 
über bie Äofeletteö anrieten. 

372. defpieffe ßammcMotcMU*. 

(Sdjöne Kotelettes toerben gefpieft, gefallen unb gepfeffert. 
$)ann Iä|t man SButter in einer Kafferole mit einer fmnbüott fein* 
gewiegter <ßeterftlie, 3 ro ' cbc ^ un ^ 3 itroneu f^ a ^ e ^ ei 6 toerben, gibt 
bie Kotelettes baju unb bünftet fie, inbem man ettoaS (Suppe nadj* 
gibt, bis fte toeidj finb unb etroaS garbe ^aben. ütfan nimmt fie 
bann tyerauS, ftaubt etwas 2ftef)l in ben <Saft, lä&t ib,n mit (Suppe 
auffodjen unb gibt ifjn über bie Kotelettes. 9Zacr) belieben fann 
man audj jtoei Gsfftggurfen, feinblättrig gefdjnitten, mitbünften. 

373. #ammc(-£arr6. 

9tfan löft ein (Sarre gut oom föücfgrat aus, fpieft baS gleifd) 
mit (Streifen üon <Specf, ©arbellen unb (Sjfiggurfen, faljt eS unb 
bämpft eS auf <Specffcr)et6en mit feingefc^nittener gtoiebel. 3ft eS 
toeitf), fo fdmeibet man eS in fe^öne (Scheiben, meiere man toieber 
äufammenfdnebt, mit (Sauce übergiefjt unb mit Kaftanien garnirt. 

374. Äammeteratjout 

Üflan nimmt baju bon (Scfmlter, 93ruft ober §alS, fdjneibet 
eS ju <Stücfe unb beijt unb bünftet eS ebenfo toie SUr. 367. (Sinb 
bie ©tücfe toetcf), fo madjt man oon 2 Söffel SHefjl, 1 fleinen 
Söffe! 3ucfer unb bem nötigen gett eine braune Minorenn, gie&t 
fie mit bem entfetteten unb gefeilten (Safte auf, läfet fie gut foc^en 
unb gibt jum <Sct)Iu6 bie gleiftf)ftücfe baju. Beilagen baju fie^e 
577—589. 

7* 

1086251t 
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©ute§ Sanrnifleifdj ift fe^r jart unb weiß, bie Sftierdjert 
finb mit gett bebecft. 9lm beften ift cö öon Anfang l £)ejember 
bis ©nbe Slprit. 

375. ÖeOrafener Samtnfjafe. 

3$on einem frönen jungen Samme fjaitt man ben Kopf, bie 
©rufte unb bie (Schultern ab, fo baß baffclbc bie ®eftaft be§ §afen 
fyat, bann mirb e3 geroafdjen, gut eingefallen, nad) ^Belieben mit 
ein roenig Knoblaud} eingerieben unb bei fleißigem begießen mit 
Ijeißer öutter im Reißen iJtofjr eine Heine ©tunbe gebraten, roobei 
man öfters einige Söffet fräftiger gteifdjbrütje nachgießt, bamit ber 
Söratenfaft nid)t %u braun mirb. 

©benfo betjanbelt man baä Wintere Viertel be3 SammeS, 
baS für 3 Sßerfonen Ijinreidjt. 90?an garnirt SöeibeS mit ßitronen* 
fcr)cibdjen unb feröirt ©alat, Kartoffeln ober £ffigfrüd)te ba$u. 

376. gefpttffer £amm$Grafen. 

2) er Sammfjafe ober ba$ fjintere Söiertct toirb gehäutet, gc* 
fpieft unb gefallen, bann im Reißen 9fo()r juerft mit SButter unb 
<3uppe, bann unter fleißigem Uebergießen mit faurem 9iat)m ge- 
braten. 9J?an garnirt c£ mit Keinen, gebratenen Kartoffeln unb gibt 
Sörunnf reffe ober Kopffalat baju. 

377. Sammeörafen auf töttoprefarf. 

3—4 2Sad)f)olberbeercn, 2 helfen, 5 — G ^fefferförner werben 
geftoßen, mit etmaS fein getuiegten (Sftragon- unb SioSmarinblättcrn, 
Majoran unb 2 «Schalotten untermifdjt unb ber SammSbraten gut 
bamit eingerieben. 9?un legt man it)n in eine Scfyüffet, übergießt 
it)n mit einem ®Iä3d)en 9iolt)roein unb ebenfooiel (Sffig, läßt ttjix 
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3 $age barin liegen, brefjt ihn ober täglich um. hierauf trocfnet 
man tfjtt ab, fal^t ihn unb 6rät ilm 1 (Stunbe unter fleißigem 
begießen mit SButter unb jum ©djfafj mit faurem 9ßac)m. 

378. (ßefttttfee Sammtsierfef. 

3)a8 oorbere ßammoiertel wirb rein gemäßen, a6getrocfnet 
ba§ ©rfiftchen forgfältig Untergriffen, bamit e$ fein ßodj gibt, 
unb mit ber ^üttc tote bie ÄalbSbruft 9lx. 314 gefüllt unb JU* 
genäht. $)ann wirb e3 gut gefallen unb etmaS gepfeffert, öuttcr 
in ber Bratpfanne h«ß gemalt, bie 35ruft hineingelegt unb mit 
ber Reißen Butter gut übergoffen, etmaS ©uppe bajugethan unb 
fo eine ©tunbc unter fleißigem Begießen fdjön gebraten. Seim 
Anrichten jietjt man ben gaben fjerauS unb garnirt ben ©raten 
mit Blumenfof)l ober grünen (Srbfen ober feröirt ©alat baju. 

379. Sammfofdeffea mit $(eifd)fcttrce. 

Bon einem ßammögrat fdjneibet man fdjöne Kotelettchen 
(man fann immer 2 Kippten ju einem Kotelette jufammenne^men, 
inbem man ba3 eine ©einten herausnimmt), brat fie auf ber Sßfanne 
in heißer Butter 2 Minuten unb ftellt fie falt. 9^un bereitet man 
nadjftefjenbe garce, bcftreict)t bie Kotelettes auf betben ©eiten bamit, 
breljt fie bann in ©emmelbröfeln, taucht fie in abgefprubeltem (§H, 
beftreut fie auf's SReue mit ©emmelbröfeln unb läßt fie jugebeeft 
eine SBeile ftetjen. $)ann bäcft man fie aus bem heißen ©damals 
in ber Pfanne lichtgelb unb gibt fie ju grünen (Srbfen, jungen 
lohnen, <5auerampfer*©auce ober ©alat. 

garce: 2»an nimmt 250 ©ramm Kalbfleifch unb ftößt eS 
fein ober nimmt 200 ©ramm KalbSbrat, eine in SQftlch eingeweichte 
unb toieber feft auSgebrücfte ©emmel, foroie 120 ©ramm Butter, 
1 Kaffeelöffel ©alj unb geriebene SJcuSfatnuß, ftößt Sittel fein 
jufammen unb oertoenbet eS fo ober burch ein <5ieb paffirt. 

380. $tngemad)fe$ gamttifteifcf). 

äflan nimmt baju baS oorbere Giertet ober bie Abfälle öom 
fiammhafen, fchneibet eS in ©tücfe unb bünftet eS in Butter mit 
f eingewiegter ^eterfilie, 3 ro i eo ^ n un0 3' troncn W a ^ en ^eÜgel6. 
$)ann nimmt man baS gleifch fytvauä, gibt noch etroa§ Butter 
unb 1—2 ©ßlöffel 2^ehl baju, gießt eS langfam mit ©uppe auf 
unb läßt e3 mit bem Jleifch noch gut auffocf)en. 9Jton fann bie 
(Sauce mit SBein ober 3to°n cn faft toürjen unb ©pargelfpifcen, 
Bfamenfohl ober §opfenfpr offen, bie man juerft in ©aljroaffer 
toeichfocht, baju geben. 
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381. gatnmfleifgi in 3fa0mfatsce. 

äftan bünftet bog ßammffeifd) roie 9lr. 380, ftaubt e$ ntc^t 
ober nur mit 1 Keinen Söffe! 9ttef)(, gibt eine SSiertetflunbe bor 
bem 2Tnrid)ten faueren SRatjm ju bem gebünfteten gfeifd) «nb läfct 
e3 bamit furj auffocfjen. 

382. JJaprifae von Sammfleifd). 

2)a3 gteifc^ toirb öon ben &nodjen gelöft unb in jiemtid^ grofje 
Sßürfet gefdjnitten; bierauf röftet man eine feingefdjnittene 3nriebe( 
in 93utter ober ©pedi, gi6t eine Sftefferfpifce oofl Sßaprifa unb bann 
baS gefdmittene unb gefallene gleifd) funein, beeft e$ ju unb bünftet 
e$ unter öfterem Umfd)ütteln meid), mobet man ein toenig (Suppe 
baran giejjt, toenn ba$ gleifd) ju braun mürbe. 

383 Sammepitoff. 

Söirb roie 9lx. 382 bereitet, nur mirb fein «ßaprifa baju 
genommen. 3ft ba§ glctfdr) fdjon mit ©uppe aufgegoffen, fo gibt 
man eine Saffe ungetoafd&enen föeiS baju unb bünftet ifm mit, 
big er meid), aber nodj fernig ift. 

384. äammffeifdj mit töurjcln. 

Stfan jertyaeft baS Sammfleifcf) ^u ©tücfe, fafyt unb pfeffert 
e£, gibt ©uppenrourjel, aiemlid) oiel Qtoitbti, 5ltte8 fein gefdjnitten, 
foroie fmlb (Sffig, f)aI6 SBaffer ba$u unb bünftet e$ nidjt ju roeuf). 
Seim änrtdjten gibt man geriebenen 9J?eerretttg baju. 

385. ^eOarfcnes £ammf(eifrf). 

$)a£ gfeifd) öon §al3 unb <Sd)utter mirb in bünne ©tücfe 
gefdjnitten, geffopft, mit <3afy unb Pfeffer beftreut unb aufeinanber 
gelegt; bie SÖruft aber Manfort man erft im fodjenben ©aljtoaffer 
unb fdmeibet fie ausgefüllt in ©tücfe. Nun bret)t man jebeS @tücf 
juerft in 9ftef)I, bann in (£t mit etmaS Sßaffer abgefprubelt, feiert 
fte in ©emmelbröfeftt um unb bäcft fte au§ bem tjeifcen ©djmafj. 
9J?an feroirt baju Äopffalat mit garten @iern. 

386. §unge Siegen unb gaptti* 

werben toie ba3 Samm (9?r. 375—385) bereitet. 
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Beim ©nfaufen beS ©djmeinefleifcf}e$ fc^c man barauf, ba& 
e8 nidjt Don einem ju- ftarfen $f)iere ift. 5lm beften ift ba3 gleifd} 
eines jährigen <3ä)roeine8, bog gut genarrt ift, e$ f)at eine blaß* 
rotlje garbe unb foH nicf)t länger als jmei Sage liegen. 

387. 3rfjroeine6ra(en. 

9J?an reibt einen ©Riegel, eine Senbe ober ein SRippenftücf 
gut mit <5alj, Pfeffer unb Kümmel ober naä) Belieben auä) mit 
etmaö Knoblaudj ein unb läßt if)n ein paar ©tunben liegen. 
$ann gibt man ifm mit etmaS SBaffer in ber Bratpfanne in baS 
9fof|r unb begießt tfjn fleißig. (Sin ©djlegel brauet ungefähr 
2 (Stunben, eine Senbe Vh ©tunben. SBirb er mit ber ©ttjmarte 
gebraten, fo toirb bie §autfeite gegen unten in bie Bratpfanne 
gelegt unb mit Reißern SÖaffer jugefefct, unb roenn bie §aut meid) 
gefönt ift, umgefe^rt unb mit einem fdjarfen äReffer in Heiner 
Entfernung grobroürflid) eingefdjnitten unb bei fleißigem Begießen 
lidjtbraun unb röfd) gebraten. 

■üfan fann ©alat, gebünfteteS ©auerfraut, meiße Stuben unb 
(Srbfen* ober Kartoffelpüree baju geben. 

388. Sgt*ein*fi(ef abraten. 

(Sin auSgelöfteö gilet mirb fdjön gefpieft, gefallen unb ge* 
pfeffert. $ann läßt man ein ©tücf Butter in ber Bratpfanne 
braun werben, roenbet bal gilet barin um unb läßt e3 mit etmaä 
3nnebel unb 3ü r °nenfdjalen u « ter fleißigem Begießen eine Ijalbe 
©tunbe braten. 10 Minuten bor bem $nrid)ten gibt man ein 
©lag 2ftabeira ober faueren SRa^m baju. 3113 Kompot fann man 
in (Sfftg eingelegte 3toetfcf|gen uno 2Beid)feln ober <§enffrüä)te 
baju geben. 
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389. Sd)roein6f0fe(ette$. 

5lu3 einem ©djmeinSrippenftücf toerben fepne Kotelettes ge= 
macht, nur toenig geflopft, gefallen unb aufeinanber gelegt. Sftacf) 

1— 2 ©tunben toerben fie in E)ei&er öutter auf ber Pfanne )$neH 
gebraten. 2tud^ fann man fie, nadjbem fie eine ©tunbe gelegen 
finb, in ©emmelbröfeln umbrehen unb in 33utter auf ber $fanne 
braten. 

390. «Seöünffefe Sä)wch\ütoUUUc$. 

Sftadjbem bie Kotelettes tote oben gerietet unb gefallen finb, 
toerben fie in eine Kafferole gelegt, mit Kummet ü6erftreut unb mit 
3toiebel, Sjftg unb etroaS ©uppe betläufig 1 ©tunbe toeidj ge= 
bünftet. SBenn fie eine fdjöne lichtbraune garbe ^aben, richtet 
man fie auf eine platte an unb gießt bie entfettete ©auce barüber. 
Kartoffelpüree ift gut ba$u. 

391. Safcflirfe Sdiweinsfofeleffee. 

£ie föippdjen werben oon gleifdj unb §aut befreit, baS 
gleifch unb Jett mit bem £acf meffer fein öerflopft unb bie SRippchen 
gut toieber eingepaßt, bie Kotelettes mit ©alj unb Pfeffer beftreut, 
*uerft in (Si, bann in ©emmelbröfeln umgebref)t unb in t)ct6er 
©utter auf ber Pfanne gebraten. 

392. öeöünffefc Srfjnifjdjcn mit SroUeeln. 

Sftan nimmt baS @dt)rDCtnöfitct ober baS jJiippcnftücf ofjne 
Rippchen, toaS beim Kalbfletfdj Sftierenbraten ift, Iöft bie Knochen 
ab, fineibet Oon bem gleifch ©d)nifcchen, beftreut fie mit ©alj 
unb Pfeffer, bretjt fie in jerlaffener öutter um unb läßt fie }o 

2— 3 ©tunben liegen. Sann brät man fie in ber Pfanne, in 
meldjer man nur toenig öutter ober gett ^ci% toerben lägt, auf 
beiben ©eiten, nimmt fie bann heraus unb fteßt fie toarm auf 
einer platte. 3 U gleicher 3eit bünftet man bret große, in ©Reiben 
gefchnittene toeiße 3^ie6eln in 30 ©ramm S3utter lidjtbraun, gibt 
2 Eßlöffel ©ffig unb 3 Eßlöffel ©uppe ba$u, focht eS 8 Minuten, 
gibt eS in ben ©aft ber unterbeffen fertig geworbenen ©djnifcdjen, 
rührt 1 Kochlöffel 9D?ef)l unb bie nötige §leifdjbrüt)e baran unb 
läßt eS gut burdjfodjen. 5 Minuten Oor bem einrichten gibt man 
noch 1 ©ßlöffel franjöfifchen ©enf baju unb gießt bie entfettete 
©auce über bie ©dmifccfjen. 
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393. deftünffefer Sdjroeineftrafen. 

<E>cf)tegeI, *2enbe ober gilet roerben tote -Kr. 390 gebünftet 
unb jum ©chtufc mit ettoaS faurem 9Raf)m aufgegoffen. 

394. SäweincfJcifcfj mit JRecrrettig. 

ÜJton fd^netbet ba§ ©chtoeinefleifch ju ©tücfen, faljt e8, gibt 
e3 in eine Stafferote, mit 3 ro iebelfcheiben, 1 Sorbeerbtatt, 1 Steife 
unb Sßfeffertörnern, giefet fo uiel (£fftg unb Gaffer barüber, bafj 
baö gleifd) faft bebeeft ift unb bünftet c3 bamit, bis eS toeich ift r 
ohne baß e3 garbe befommt. Beim einrichten legt man bie gleifdt}* 
ftücfe in bie 9J?itte, feiht ben ©aft barüber unb beftreut e3 mit 
geriebenem üfleerrettig. 

395. Sdirocinegufafg. 

3)a3 ©chtoeinefleifch toirb in baumenhohe Sßütfel gefchnttten, 
gefallen unb in Ijei&er, faft brauner Butter mit feingefdjnittener 
toiebel, einer Sftefferfpifee ^ßaprifa unb nach ®efchmacf ettoaö 
ümmel gebünftet. SBenn e3 t)at6 gar ift, merben nicht ganj meid) 
gefottene Kartoffeln gefdjält, ju Keinen SBürfeln gefchnitten unb mit 
bem ©chtoeinefleifch geröftet; ift e3 toeich genug, fo toirb ettoaS 
gleifchfuppe aufgegoffen, ba3 ©ufafet) fur$ aufgeloht unb auf einer 
gemannten platte angerichtet. 

396. Äacförafen. 

250 ©ramm Ülinbfleifcf)' unb 250 ©ramm ©chtoeinefleifdj 
toerben gan$ fein getieft unb gemiegt. 5)ann befeuchtet man 
bie Bröfeln einer ©emmel mit ÜJJilch, gibt feingetoiegte ^ßeterftlie, 
Sitronenfc^ale unb Qxobbtl, fotoie ©alj, Pfeffer, 9ttu3fatnu6 
unb 1 @i baju unb tmfdjt OTeS gut burc^einanber. $un formt 
man in ber <scf)üffel bie 9ttaffe mit ber naffen §anb, läjjt in 
ber Bratpfanne ein grofeeS ©tfief Butter ^eife merben, ftürjt bie 
SD?affe hinein unb lä'fet fie 1 ©tunbe unter öfterem Ueberftreicf)en 
mit Butter baefen. (SttoaS fleingefcf)nittene ßroiebeln uno 9 e * De 
9tüben gibt man in bie Bratpfanne; auch fanrt ber Braten nach 
Belieben mit faurem 9taf)m unb jule^t mit geriebenem $äfe über^ 
ftrichen toerben. 

397. Scljnidnöfopf. 

Sßenn ber Äopf rein gepult ift, toirb er in ber 9D2tttc ge* 
fpalten unb mit frifchem SBaffer an'3 geuer gefegt unb toeich gefocht, 



Digitized by Google 



106 



©cfiroeuufleifcf). 



bis er rein abgefdjäumt werben fann. $)ann wirb er §erau& 
genommen unb in'3 falte SBaffer gelegt. Sftacrjbem man ir}n ge* 
wafdjen, wirb er in Heinere ©tücfe geteilt, bie größeren Shtoctyen 
babei entfernt unb in einer ftafferole mit in ©ctjet&en gefcrjnittenen 
3wtebeln, 2 helfen, 2 Sorbeerbtättern, 1 (Sßlöffel Hümmel, Pfeffer 
unb ©af$, fotoie V* Siter SBeineffig mit bem nötigen Söaffcr 
Oermifdjt auf ftarfem geuer gefod)t, biö er toeidj ift. Seim $n* 
richten gibt man t»on bem ©ub etwas ü6er ben Äopf unb beftreut 
if)n mit geriebenem Stteerrettig; audj fann man Scapern ober ©enf* 
fauce baju feroiren. 

398. Sd)t*eittdfäße unb Scflroemdofjreii, 

Weier) lefctere befonberS innen fet)r rein gepufct fein mfiffen, bereitet 
man ebenfo, wie ben Stopf; fie fönnen aud), nadjbem fte aus bem 
abgeräumten SBaffer fommen, im ©auerfraut mitgefod)t »erben. 

399. 5djweinef)are. 

$>a$ ift ra$ untere Sein beS 33ug$; e$ Wirb, nact)bem e3 
gewafdjen ift, gut gefallen, mit Hümmel überftreut, mit Kein gc* 
j^nittenen gelben SRüben, Sßeterfilie, 3 ro i e & e fo eingerichtet, mit (Sffig 
unb Sßaffer übergoffen unb meid) gebünftet. — ©te fann aud) 
im ©auerfraut mitgetönt ober nad) Sftr. 397 bereitet Werben. 

400. äeröffefe Sd)rocinsnieren. 

SDfan läßt jiemlicr) öiel in (Scheiben gefdjmttene 3totebeln ge(6 
in SButter anlaufen, fcrjneibet bie Bieren bfinnblättrig, gibt fte nebft 
©alj unb ^Pfeffer unb etwa3 feingewiegtem SWajoran baju, röftet 
fte nur toenige Minuten, bamit fte nidjt (jart werben, unb richtet 
fie auf gut gewärmter platte an. iRacr) belieben fann man fie 
aud) mit 3it™nenfaft toürjen. 

401. Sauere Sdjroein^nieren. 

Söenn man bie Bieren, Wie oben, geröftet, ftaubt man einen 
{(einen Äodjlöffel 9fter)l baju, gießt fie bann mit (Suppe unb etwas 
(Sffig auf unb läßt fte unter beftänbigem Umfeljren fct)nett burct> 
foct)en. 

402. Sd)rceirt$f)trn 

Wirb roie Jtatt*$trtt (9lr. 345—348) bereitet. 

403. Sd>t?eitt$3ttngett. 

9Jfan fod)t bie ©djWeinSjungen in ©aljwaffer mit ©Uppen* 
wurzeln, bis fte fo weidj ftnb, baß man bie §aut abjierjen fann, 
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fdjneibet fie bann in fcfföne fdjtefe (Scheiben unb übergiefjt fie mit 
ßapernfauce 9fr. 105 ober ©arbeüenfauce Wx. 102. 

27?an fann fie aud) ber Sänge nadj burcf)fcf)neiben unb in 
(St unb ©emmelbröfeln umgebreljt unb mit 3üronenfaft beträufelt 
in t)ei6er Suiter geI6 Braten. 

404. Sfflinfen 31t fofien. 

©inen ©hinten ju betläufig 6 $funb fe^t man mit ©alj* 
roaffer an'3 geuer unb lägt ifjn gut jugebeeft 3 ©tunben fodjen, 
jieljt iljn bann juruef unb läjjt ifyn fammt bem ©übe erfalten. 
2)en nädjften Xag gi6t man ilm mit bemfel&en ©übe an*« geuer 
unb läfjt if>n nod) einmal 2V2 ©tunben foeften; geniest man i^n 
nid)t fogleid) marm, fo nimmt man if)n erft au$ bem ©ub, roenn 
er erfattet ift. 

405. ßeßrafenee Spanfcrfd. 

(Sin 2—3 Sßodjen altcö ©panferfel mirb, nadjbem c3 ben 
$ag üorfjer abgeftodjen, gereinigt unb auägetroefnet ift, innen mit 
©alj eingerieben, aufcen mit ©afjmaffer überftridjen unb in eine 
gro&e eiferne Bratpfanne, beren Boben mit CuerfyiHjern bebeeft ift, 
fo gelegt, bafj bie SBorberfüfjc unter bie 53ruft, bie £>interfüjje 
unter fid) fetbft gebogen unb mit bünnen ^oljfpiefjdjen befeftigt 
ftnb, fo bajj ba3 ifjiercfjen &u fauern fdjeint. 3n bie Bratpfanne 
giefct man nun ein paar Söffe! Söaffer ober jerlaffene Butter unb 
gibt ba$ ©panferfel in ba3 ftarf gefji&te 3fiot)r. Anfangs mifdjt 
man bie tropfen bc3 tjerauSqueHenbcn ©afteS oon ber §aut be§ 
©panferfete forgfam ab, ba biefelbcn fid) bräunen unb bie §aut 
flecfig machen mürben, 9?ad)bem ba$ gerfel eine Qt\t fang troefen 
im tjeifjen Ofen geftanben, überftreidjt man e$ öftcrö mit 5er* 
laffener Butter ober DliOenöl, ftidjt e3 aucr) r)tn unb mieber mit 
einer ©picfnabel, hamit bie £aut feine B(afen jiefjt, unb brät c3 
je nad) feiner ®röfje IV2— 2 ©tunben. SDie Sirufte mufj fd)ön 
braun unb fnuSperig fein. Man macfjt gletd) hinter bem $opf in 
ben $a(3 einen ©nfdjnitt, menn man e3 auf bie platte gibt, 
bamit ber 3)ampf oon innen enttoeidjen fann, unb feroirt e3 mit 
3itronenfd)eiben garnirt, mit gutem ©enf; SßarabieeäpfeK $apern=, 
©enf- ober Sßfefferfauce, auef) ©alat ober (£ffig=$ompot ift gut baju. 
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406. «effefflen und «uencOmen free (Seflüßcte. 

2BilI man ein #uljn jc. abftedjen, fo nimmt man e$ bei ben 
gtugeln, biegt ben §al$ jurücf unb fdjneibet biefen naf)e beim Äopf 
tief ein, bog er blutet. §at e$ auggeblutet unb toiÜ man e$ am 
felben Sage braten, fo legt man es in eine ©djüffel mit faltem 
Sßaffer unb läfet e$ erfalten. $ann taudjt man e3 in fodjenb 
fjeifeeS SBaffer, roenbet eö Don allen ©eiten barin um unb legt e§ 
auf ein ©rett, roo man mit ber §anb bie gebern leidet abftreifen 
fann. 3)amit fief) aber nidjt audj bie §aut mit ben gebern abtöft, 
fct)c man fet)r barauf, ba3 &ut)n augenblicflidj nad) bem @intaucf)en 
in'3 focf)enbe ÜBaffer roieber tjerauSjuneljmen. 9ßur bie güfje f>alte 
man etroaS länger hinein, um bie biefe §aut abftreifen ju tonnen. 
3(IIe3 (Geflügel ift beffer abgelegen; bann mufe man e3 aber troefen 
rupfen, fo lange e§ nodj roarm ift, unb an einen fügten Ort 
tjängen ober legen. Sftadjbem ba$ ©eflügel abgelegen ift, flamnürt 
man e8 (D. f). bie fleinen §aare über €tyiritu& ober Sßapterflamme 
abfengen, of)ne bie §aut bem geuer ju nafje §u bringen unb fte 
baburd) ju beriefen) unb nimmt bie (Singetoeibe au$. £aju legt man 
ba8 §uf)n auf bie $ruft, fpannt bie §aut am §al$ an unb fc§neibet 
biefelbe ber Sänge nad) über bem £a(3 auf, löft Äropf unb ©urgel 
t)erau§, fdmeibet lefctere an bem Äropfe ab unb fticfjt bie Stugen 
aus. Sftun roirb am §alfe mit bem ßcigefinger in ben Körper 
gefahren unb §erj unb Seber abgebet, bann unten am öfirjel 
ein {(einer Duerfdjnitt gemacht, ba3 ©ingetoeibe ljerauSgejogen, 
wobei man forgfältig barauf achten mufe, bajj man bie ©alle, bie 
an ber Seber t)ängt, nicf)t jerbrüeft; man mu& fte oorftdjtig oon 
(euerer ablöfen unb atted ©rünlidtje baoon roegfdmeiben. 3)er SÄagen 
roirb burdjfdjnitten unb bie innere gelbe §aut abgezogen. SRun 
roirb ba3 (Geflügel nebft Seber, 2ttagen unb §er§ gut getoafdjen 
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unb bann breffirt. ©oH ba$ Geflügel länger abliegen, fo fodjt unb 
fchneibet man ßeber, Sftagen nnb §ers in bie eingelochte ©uppe. 
Sauben rupft man immer — SBilbgeflügel barf man nie brüten. 

407. ©reffiren free ßcffüöels. 

$)a3 §ufm roirb auf ben JRäcfen gelegt, mit ben beiben 
3eigefingem $u ber oberen unb unteren Deffnung hineingefahren 
unb mit bem Baumen baS SBruftbein eingebrücft, bie ©chenfel mit 
ber rechten §anb nach bem Dberförper jurücfgefchoben, bamit bie 
53ruft hervortritt, unb ein fyblffitntö ©pießchen burd) ben hinteren 
ber ©djlegel unb burd) ben Seib geftecft, foroie bie Jüße 
gegen ben ßeib mit ©inbfaben gebunben. 2)ie glügel biegt man 
rücfroärtö nach ocm Hüffen ju ein unb jietjt ben &opf rücfroärtS 
unter biefelben unb befeftigt ihn gleichfalls mit einem ©piefjcheu 
an ber 93ruft. 

3)a3 ©(eiche gilt uom Snbian, Kapaun, Sßoularb, gafan, 
gelbhul)n unb ^afelfmhn; nach ^Belieben fann man ben Stopf 
fammt bem §al$ abhauen unb bie Stopfhaut nach tynün jurütf; 
fragen. 

93ei ®anS, @nte unb Söttbente toerben bie glügel am ©elenf 
abgehauen. 

408. ßeörafener 3nt>ian (£ruff)afjn). 

£)ic geeignete ©aifon für ben Snbian ift uom ©eptember bis 
9ttär$, boch feine befte Qzit W 3)e$ember unb Januar. 23eim (Sin= 
!auf fehe man barauf, bafe bie fchuppenartige $aut an ben Seinen • 
grauroei&Iich ober graublau, meid) unb feucht ift, bann ift er jung; 
bei alten ^Ejieren ift fie trotten, kornartig unb rechlich- Sebcr 
Snbian hat breierlci Sleifd), ba3 ber ©ruft ift fet)r jart unb toeifj, 
ber Äeulen braun unb ba£ am §alfe fehr fett. 

Sftachbem ber Snbtan einige Sage abgelegen ift, roirb er gut 
gereinigt, flammtrt, rein auggenommen, auSgeroafchen, abgetroefnet, 
Don innen unb außen mit <5al$ unb ctroaS Pfeffer eingerieben, 
ein ©tiief SButter in feinen ßeib geftecft, fchön breffirt unb bie 
SBruft mit bünnen ©peeffcheiben überbunben. 3)ann bcftrctdt)t man 
roeifeeS Schreibpapier mit Butter unb überbinbet bamit ben ganzen 
Snbian feft. <So gibt man ihn in eine ^Bratpfanne mit einem ©tücf 
Butter unb brät ihn langfam unter öfterem SBegie&en. (Sine halbe 
©tunbe oor bem Anrichten nimmt man bie ^apierhüHe ab, über* 
gießt ben Snbian gut unb brät ihn bann bei rafct)em geucr, bamit 
er auf allen (Seiten eine fd)önc garbe befommt. 3)tc abgefettete 
unb gefeihte ©aucc roirb eigenä beigegeben. 



Digitized by Google 



110 



(Sin junger Snbtati roirb 17* ©tunbe, ein großer, gemäfteter 

big 3 (ötunbeti jum ©raten brauchen. 9D?an gibt gebünftete 

§lepfel, aud) anbereS Äompot, gemifdjten ©alat unb gebünftete 
ober glacirte Äaftanien baju. 

409. gedrittelter äctpatttt. 

©er Äapaun foll jum ©raten ntc^t über ein 3afjr alt fein, 
muß Weine ftumpfe ©poren unb jarte ÄraHen fjaben unb ift fef)r 
fett am 6eften; er gehört ju ben feinften ©raten. 

(Sin gut abgelegener, junger Kapaun loirb rein flammirt, 
aufgenommen, auggetoafdjen, abgetrocfnet, eingefaljen, breffirt unb 
in ber Bratpfanne 1 — IV2 ©tunben unter fefjr fleißigem ©egießen 
mit ©utter fdjön Itd^tbraun gebraten. Sftod) faftiger mirb er, loenn 
bie ganje ©ruft mit ©pecffc^eiben überbunben ift ober ©ruft unb 
©d^enfcl gefpitft merben. 91m beften jebodj ift alles ©eflügel am 
©piefee gebraten, toeil e3 fo feinen ©aft berliert unb bie $aut Diel 
röfdjer brät, ©cf)ön trandjirt, mirb er auf einer mannen platte 
mit SßeterfUie garnirt ober mit ©runnenf reffe, meldjer mit Sffig unb 
©afy angemaßt ift, befränjt aufgetragen unb bie ©auce ertra baju 
gegeben. 

410. ßeöünffcter Kapaun. 

©er gut abgelegene Kapaun roirb flammirt, aufgenommen, 
a,eroafdjen, abgetroefnet, gut eingefallen, mit3itronenfaft überträufelt 
unb mit ©peeffdjeiben überbunben, in einer Äafferole gut jugebeeft, 
langfam roeid) gebünftet unb immer etroaS gleifdjbrüfje nadjgegoffen, 
bamit er roeiß bleibt ober nur eine IjeUe garbe befommt. Äurj 
bor bem filtrierten entfettet man bie ©auce unb gibt einige 
<5f)ampignonS in ben ©ratenfaft jum OTitbünften ober bünftet fte 
beffer eigene in etroaS ©utter mit f eingewiegter ^ßeterfilie unb 
3roiebel. (56enfo bünftet man föeiS nad) 9lv. 580, nad) ©efdjmarf 
audj grüne (Srbfen in ©utter. 9luf einer platte richtet man ben 
trand)irten Kapaun in ber TOitte erf)öf)t an, umgibt if)n mit einem 
tfranj oon gebünftetem 9?ei3, ben man mit ben grünen (Srbfen 
mifdjen fann, unb feroirt grif äff eef auce (Üftr. 115) baju, bie man 
mit bem entfetteten ©aft be$ $apaune$ oermengt. 

411. Poularde. 

$)ie Sßoularben t)aben meiftenS ein nod) jartereS gleifdj loie 
bie Kapaunen unb finb nodj fetter. 3n ber feinen ®üdje fpielen 
fie eine aiemlidj große Sftolle unb roerben gebraten unb gebünftet 
roie ber Äapaun. 
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412. ^eürafence Äufjn. 

3tm beften ift ba3 §uf)tt 3—4 Monate alt; eö foH jum 
roenigften einen Sag öorfyer fdjon gefdtfadjtet fein, ba e3 bann 
mürber ift. Sftachbem e8, tote in Sftr. 406 angegeben, gereinigt, 
flammirt, aufgenommen unb geroafdjen ift, roirb e$ oon innen unb 
aufeen gefallen, ein ©tücfdjen Butter mit etmaö ^ßeterfitte in feinen 
ßeib geftecft unb nadt) 91r. 407 breffirt. 9cun fommt e<3 mit einem 
©tücf Butter in bie Bratpfanne unb wirb unter fet)r fleißigem Be* 
gie&en mit Butter bei gehöriger §ige 3 A — 1 ©tunbe im Bratrohr 
gebraten. $um Sßadfjgiefien nimmt man etroaf gleifcf)brüf)e ober 
SBaffer. ©aftiger roirb e3, toenn man eine paffenbe fupferne 
ßafferote Ijat, in melier e3 jugebedt mit Butter am §erbe Kdjt* 
braun gebraten rotrb. 3)och am beften brät man e3 am ©piefe, 
ton über einen folgen öerfügt. 9flan ftecft ben ©piefj t}icju 
unten am Otücfgrat in ba3 §uf)n unb fät)rt oben unter bem ©ruft* 
beindjen roieber fjerauS; ber Stopf rotrb mit bem £al3 übcrf Ölungen 
an benfelben geftecft unb ba$ £ut)n am $o|lenfeuer bei fet)r 
häufigem S3eftreicr)en mit Butter in einer falben ©tunbe ftdjtbraun 
ge6raten. 

2ftit gülle. 2)can nimmt 50 ®ramm Bröfetn, ba3 ift eine 
geriebene Sflunbfemmel, unb feuchtet fie mit fatter Switch an. Unter* 
beffen treibt man gut nufegrofe Butter ab, gibt ein ganzes @i, 
forote §erj, 2J?agen unb Seber be3 §uf)ne3 mit ^ßeterfilie, Qtokhel 
unb gitronenfdjale, OTe3 feingemiegt, nebft ben <Semme(bröfeln baju, 
untergreift ba£ §uf)n öom £alfe auf, füllt e3 unb binbet e3 ju 
ober füllt e$ in ben Set6 be3 §uf)ne3, ben man junä^t unb roie 
oben brät. 

413. m\b gedänffefrd Üitijn. 

£)a3 roie oben t)crgcric§tetc £>uf)n roirb, nadtjbem c3 breffirt 
ift, mit ©pect" ü6erbunben unb rote ber Kapaun -Kr. 410 mit etroaS 
gteifcf)brül)e langfam roeict) gebünftet. 2ftan garnirt e3 mit ben- 
felben 3 u fP e H en tote ben Stapaun. 

414. tfitniemacfjfco Jlufjn. 

£>a3 §u§n rotrb, nachbem e§ nadt) Üftr. 406 hergerichtet unb 
geroafchen ift, in öier %f)tik gefdjnttten, mit ©al^ beftrcut unb in 
einer flauen Stafferole mit Butter ^eHge(6 unb roeidj gebünftet. 
SDann nimmt man bie ©tücfe ^rauö, gibt noch ^>tM frifche 
Butter, fotoie einen (S&töffel SRet)! baju, gtefet e3 mit gleifchbrütje 
an unb läßt eö unter ftänbigem ^Rütjren auffodjen. äftan roürjt 
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bie (Sauce mit etwas SBein ober gitronenfaft unb lagt bie §ü!mer* 
ftüde barin nodjmate ^eig toerben; bann garnirt man bie ©Rüffel 
mit in (Satsroaffer toeidj geföntem SBlumenfofjt ober (Spargel, audj 
mit (£§ampignon$ ober rein gemafdjenen üftordjeln, bie mit bem 
§uljn jugteiclj gebünfiet werben, unb Meinen Änöbeldjen 9lx. 56 
ober *ßaftetdjen &r. 542 ofme güHe. 3u nadj 9fr. 190 gebünfteten 
grünen (Srbfen ftaubt man baS §uf)n nidjt, fonbern garnirt bie 
(Srbfen um ba$ Jpuf)n unb feif)t bie furje §üfjnerfauce barüber. 

415. JJaprifaflufjn. 

3)a3 nadj Sftr. 406 fyergeridjtete unb gemafd)ene §ufjn toirb 
in 6 Steile gefänitten, 2 <Sdjlege(, 2 gtügel, jebeS mit einem %f)t\i 
ber 23rufi, baS Sruftftüd unb ber Surfen, gefallen unb in SButter, 
mit feingefd)nittener 3«)iebel f eittmS gelber 9iübe, Sßorri unb (Sellerie 
lidjtgelb gebünftet. 9ftan nimmt bann ba3 $ut)n fjerauä, ftaubt 
bie «Sauce mit etroa§ 9ftef)l unb giejjt bie nötige gleifdjbrülje an. 
SBenn fie aufgefaßt f)at, feifjt man fie buref) ein §aarfteb, gibt 
einige (Sjjlöffel fauren Sftaljm, fotoie eine SD?effet)pi&e Sßaprifa baran, 
legt ba$ $ulm mieber baju unb läfjt e3 bamit öollenbs meid) lochen. 

416. «1fr Äennc in ^rifaffeefauce. 

$)ie alte §enne gehört öorjug^meife baju, um eine fet)r fräftige 
(Suppe ju erzielen unb barf bcfefjalb 2, oft 3 (Stunben mit bem 
Dtf))enfteifcf) ober otelen (Suppentourjeln fodjen. (Sie mirb bann 
in (Stüde sertfjeilt, oftmals gleid) jur 9?ei& ober Sftubelfuppe ge* 
^eben, ober eine grifaffeefauce S^r. 115 bereitet unb bie meid) 
gefodjte §enne f)inetngcgeben. (Sin $ran$ oon feI6ftgemad}ten 
Rubeln Sftr. 578 ober oon 9tei3 Sftr. 580 mit ober ofme gebünfteten 
grünen (Srbfen bient jur ®arnirung. 

417. $e0et3fe kernte ate £luerfjafjn. 

(Sine alte §enne nad) STir. 406 gerietet unb gemäßen, 
reibt man innen unb aufjen mit 23ad)l)olberbeeren, Xannennabeln 
unb ©0(5 ein unb läjjt fie jugebedt 2 Sage liegen; bann fodjt 
man einen Sljeil Gsffig, einen Stjeil 9?otf)roein unb einen Xfjeil 
föaffer mit einer groiebel, einer Keinen gelben 9iübe, 1 Sßeterfilien* 
uurjel, einem <Stütfd)en (Sellerie, 5lu*e3 fein gefdjnitten, 1 ßorbcer* 
)latt, £f)tymian, einigen ^fefferförnern unb etmaS 3^ ronen W a ^ e f 
übergießt bamit bie §enne unb lä&t fie nodjmalS 2 Sage ftefyen. 
SDann fpidt man bie 93ruft unb bie (Sdjenfet unb läfjt fie mit 
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ber Söei^e bünften, bif fte fyxlb toeidj ift, gibt fte bann in'f SRofjr 
unb begießt fte fo lange mit faurem 9to$m, bis fte eine fdjöne garbe 
r)at unb roetdj ift. 

418. JJerigufjn ate Safan. 

9cadjbem ein fdjönef ^erirjufm nad) 9fr. 406 trocfen gepufct, 
flammirt, aufgenommen, gemäßen unb getrocfnet ift, roirb ef mit 
©a(j unb Pfeffer innen unb außen eingerieben, brcffirt unb mit 
©pecffdjeiben gut umbunben. 9J?an bünftet ober 6rät ef Vh ©tunbcn 
unter fef)r fleißigem begießen, gibt ettoaf SRotfjtoein baju unb 
ferüirt ef mit gebünffetem ©auerfraut (9cr. 208). 

419. deßarfene ßüfjncr und Sauften. 

Sunge §üf)ner merben, nad)bem fie nad) 9cr. 406 gepult 
unb getoafdjen ftnb, in 4—6 Steile gefdjnitten, gefafgen unb nadj 
einer falben <5tunbe in SDcetjf, bann in ©i mit SSaffer abgefprubett 
unb ple^t in ©emmelbröfeln umgebrcf)t unb im Reißen ©djmatj 
gebacfen. 9Jton ferbirt baju grünen (Salat mit garten @iern, ge» 
mifd)tef (iompot, gebünftete, grüne (Srbfen ?c. (£bcnfo bereitet man 
bie Rauben unb garnirt fte mit 3toonenfd)ei6en. 

420. #eOtatene Sauden. 

Sunge Xauben, meiere man an bem gtaum, ben fie nod) unter 
ben glügeht tyaben, erfennt, roerben £agf Dörfer trocfen gerupft, 
nad) Slir. 406 aufgenommen, geroafd)en, gefallen, mit ©peeffdjeiben 
überbunben ober im föofjr mit 23utter mie baf §uljn gebraten 
ober in einer Äafferole bei fleißigem Uebergießen tidjtbraun gebünftet. 

ÜJttt gülle: ^cadjbem bie Rauben forgfältig gereinigt, roirb 
bie §aut beim ©alfftid) hinein Untergriffen. ÜDann treibt man nuß* 
groß S3utter ab, roiegt §ers, SWagen unb Seber mit etroaf Sßeter* 
ftlie, 3^ e ^l unb 3^ r onenfc^a(e, gibt bief nebft 1 (Si, <SaI§ unb 
ben nött)igen SBröfeln ba^u unb füllt ef in bie ©ruft, bie man bann 
oben subinbet; im Uebrigen roerben bie £au&en roie oben gebraten. 

421. $tngemad)fe Sauden. 

<Scf|ön gepu^te, aufgenommene unb geroafdjene Rauben roerben 
in 4 Steile gefebnitten, gefallen unb gepfeffert unb auf ©peef* 
Reiben in einer Äafferole nebft feingefdjnittener ßtoiebel jugebeeft, 
langfam gebünftet unb fpäter auet) |>er*, 9ftagen unb Seber, mit 
sjkterfitte, fct)r roenig Xfctpman unb 3ttronengelb, 2(Üef fein geroiegt, 
mitgebämpft. ©inb bie Sauben gelb, fo nimmt man fie herauf, ftaubt 
1 $ocf)IöffeI SD?et)I baran unb gießt ef mit 1 ®(af SBein unb 
etroaf <Suppe auf, läßt barin bie Stauben nod) üoflftänbig roeidj 

ftod>bu$. 8 
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Werben unb Würjt fte ettoaf mit 3^ ronen f a f*- ® cnn Änridjten 
wirb bie ©auce ü6cr bie Xäubdjen gefeilt. 9Han fann fic mit 
gebaefenen örob^erje^cn unb 3üronenfdjeibdjen gamiren ober bie 
Säubdjen in einet haftete anrieten unb bie ©auce ejtra baju 
feroiren. 

422. Sauften in iQrem Wut 

$a$u wirb beim fcbftedjen ba8 ölut in einem irbenen ober 
^orjellangefäfj aufgefangen unb mit etwas @ffig abgerührt. Sftadjbem 
ftc wie 9fa. 421 bereitet finb, wirb ba$ Saubenblut oor bem 
richten langfam unter beftänbigem SRüf)ren in bie ©auce gegoffen. 

423. SattOett auf ;Nc6f)üf)ncrarf. 

$)aju werben nur alte Rauben oermenbet. SRadjbem fie gepult, 
aufgenommen unb gewafdjen finb, fod)t man 1 %f)til (Sffig, 1 Xf)eil 
9tott)Wein, 1 Xfjetl SBaffer mit feingefcfcnittener QtDitbel, gelber 
fllübe, ^ßeterfttte, 1 Sorbeerbfatt, 1 — 2 Steifen, $§ljmian unb 
3ttronenfd)ate, ein paar oerbrüeften 2Satf$olberbeeren unb einigen 
Sßfefferförnern, übergießt bamtt bie Rauben unb täfet fie 2 — 3 Sage 
barin liegen. S)ann fal$t man fie, binbet fie in feine ©pecffdjetöen 
unb bünftet ober brät fie mit etmaf oon ber Seige, bis fie fd)ön 
ltdjtbraun unb roetet) ftnb. SÜton fann etwas fauren 9ftaf)m jur 
©auce geben unb 93utterteig=$ßaftetdjen ober gebünftetef ©auer* 
fraut ba$u feroiren. 

424. geörafene <8an$. 

Kauft man gerupfte ®änfe, fo fetye man barauf, ba& fie für je 
güfje unb eine jarte, weifte §aut f)aben, in meiere ein ©tecfnabel* 
fnopf leicht einbringt, ebenfo mufe fiefy baf ©tf|to&beind)en gut 
brerfjen (äffen. 

Üftadjbem biefelbe fctjön gerupft, ftammirt unb aufgenommen 
ift (bei einer fdjon jugeridjtet gefauften ©anf ift meift noef) 
©urgel unb Kropf barin, waö Söeibef entfernt werben mu&), wirb 
fie mit frifct)em Sßaffer einige 2fta(e gut gewafdjen, bann gettotfnet, 
mit ©al$, Pfeffer unb etwas Majoran innen unb aufeen gut ein* 
gerieben unb in bie Bratpfanne mit etwas SSaffer gegeben unb 
unter fefyr ftetjjtgem SBegiefeen langfam Don allen (Seiten lidjtbraun 
gebraten. SDaf reidjlid) ablaufenbe gett fdjöpft man ab, otjne e£ 
braun werben ju (äffen unb gte&t bafür etwas gteifdjbrüfje ober 
SSaffet nadj. 3 um ©djtufc ift ef gut, bie ®anf mit Butter öftere 
§u überftreidjen. (Sine junge ®anf wirb 1 — l 1 /* ©tunben, eine 
ältere 2 — 2*/ 2 ©tunben jum SöeidjWerben brauchen. 9ttan gibt ge* 
bratene Kartoffeln unb Sßirfinggemüfe ober ©alat unb Kompot baju. 
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425. s^cfüüfc, geörafene (Band. 

3Ätt Kartoffeln: $ic Kartoffeln werben rof) gefd)ält unb 
würflig gefd)nttten ober runb gebref)t. 9cun lögt man SButter mit 
feingemiegter Sßeterfilie unb 3wiebel |eifj werben, gibt bie Kartoffeln 
nebft <5alj unb Pfeffer baju unb lägt fie unter öfterem ©djwingen 
faft toeidj toerben, audj fann man nadj belieben 3 Sßaar SBrat* 
toürfte ge6raten, gefdjält unb in (Stüde gefdjnttten bajufügen unb 
bie garce etwas ausgefüllt in bie rofje, fc|on wie oben fjergeridjtete 
<$an$ füllen; bann näf)t man biefelbe gu unb brät fie toie oben. 

Sttit Kaftanien: 1 ^ßfunb Kaftanien Wirb in fodjenbem 
SSaffer eine SBiertelftunbe gefotten, bie äußere wie innere £>aut 
abgefdjält unb bie Kaftanien in fetter gleifdjfuppe mit etwas Qudn 
fo lange gebünftet, bis fie meid) finb, aber nidjt verfallen. £alb 
ausgefüllt Werben fie nun in bie ®anS gefüllt, biefelbe jugenäljt 
unb wie oben gebraten. 

©ie^e Sto. 521. 

426. Gebratene £ntc. 

S)ie (Snte mirb e6enfo wie oorl)ergef)enbe ®anS bereitet. 
2BiU man fie füllen, fo mirb l 1 /* ©emmel in Sftildj gemeint, bann 
auSgebrüdt, Seber, §erj unb SWagen mit ^eterfilie, 3^ ronen t^ a ^ crl 
unb 3 tmeDe I n fein gewiegt, 35 ©ramm öutter gut abgetrieben, 
2 (Sier unb bann baS Dbige nebft <Salj unb etwas SttuSfatnufc 
baju gemengt, nadj ®cfd)matf aud) 4 — 5 weidjgefottene Kaftanien 
beigefügt, in bie Gimte gefüllt unb biefel6e VU — l 1 /* <ötunben 
gebraten. 

427. äedünffefe <£nfe. 

(Sine ältere ©nte mirb gut gereinigt, geWafdjen, gefallen, 
in eine Kafferole mit ©Oed, gefd)nittener ßtoiebel, gelber 9lübe, 
3itronenfd)ale, einigen pfeffert örnern , 2 helfen, etwas 9Jcajoran 
eingerichtet, mit 1 i#laS Sein übergoffen unb fo langfam weidj 
gebünftet. 3ft fie fdjön lidjtbraun, fo mirb fie angerichtet, ber 
(Saft barüber gefeilt unb mit gebünfteten £eltower ober anberen 
SRüben unb runbgefd)nittenen, gebratenen Kartoffeln garnirt. 

428. 2vcffc von ticbroteucr £ntc oöer #an*. 

9D?an äerfdjlägt bie 33eine unb fod)t fie nebft ben Abfällen 
mit Suppe aus. $)ann läjjt man ©ansfett l)cifj toerben, röftet 

8* 
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1 Söffet femgefdmittener 3toiebet mit 1 Äocfjlöffel Sttefjl gelb, 
gtefet eS mit obiger ©rülje an unb focht e$ gut aus. £>a3 gleifch 
fdjneibet man nubelartig, fteHt eS, mit etmaS SSein unb 3itroncnfaft 
jugebecft, auf ^eifeeö Söaffer, bamit e$ ertoärmt roirb unb gibt eS 
in bie hei&e, gefeilte (Sauce, bie bann fogleidj angerichtet mirb. 

429. tfctns- oder tfnfenjung (tßänfe- oder £nfenf(än). 

ßopf, $al3, glügel, güfce, Seber unb SJcagen merben als 
(StonSjung ober Pfeffer ober als ©änfeffein bezeichnet. 3)iefelben 
werben in Heine (Stücfe jertjauen, ebenfo Seber unb Stfagen jer= 
fchnitten, SlHeS geroafchen, baS 93lut oorrjer forgfältig aufgefangen 
Unb mit etmaS (Sffig abgerührt, baS Uebrige gefaljen, gepfeffert 
mit 1 jerfcfjnittenen 3roiebel, 1 gelben SRübe, etroaS 3üronenfct)aIe 
unb Majoran, 1 Sftelfe, 1—2 Sorbeerblättern, mit halb @ffig, f)a\b 
SSaffer 1—2 £age in öeije gelegt. (Sin ÄalbS* ober (Scfjtoeto 
herj, in 6—8 XfytiU gefdjnitten, ift üorlt)eU§aft befonberS bem 
(Sntenjung beizufügen. 2öiH man baS Sung beretten, fo toirb OTeS, 
bie Seber ausgenommen, in ber Seije langfam meid) gefönt. Unter* 
beffen merben in ®anSfett ober anberem guten gett 2 (Sjjlöffet 
27cef)t mit ettoaS 3ucfer bunfelbraun geröftet, bann mit bem Slbfub 
üon bem ®anSjung gut abgerührt unb fo lang wie möglich ge* 
foc^t. 9hm toirb bie (Sauce gefeiht, baS (Sänfejung unb jejjt erft 
bie Seber bamit auf gefocht, oor bem Anrichten baS Sölut unter bie 
(Sauce gerührt unb gleich in einer (Schüffet nebft Änöbel (9er. 586 — 
589) ober geröfteten Äartoffeln als Beilage aufgetragen. 

430. ^aneleßer. 

Wlan fchneibet bie ©anSleber ju fingerbiefen (Sdjnifcchen, fpieft 
fie unb brät fie in einer Äafferole mit öutter unb feingefchnittenen 
3toiebe(n. @rft beim Umbrehen faljt man fie, gibt beim Anrichten 
bie Seber auf eine platte, focht ben ©oft mit ettoaS (Suppe auf 
unb gibt ihn über bie Seber. Wlan garnirt fie mit gebünftetem 
SReiS 0er. 580 ober SDeacaroni 9er. 577. 

äedünffefe $ane(e6eir. 

(Siehe 9er. 262. 

#ane(e6er-$roqueffes. 

(Siet)e 9er. 263. 

(Siehe 9er. 522. 
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431. S3ad)feftu 

SMe SSadjteln finb um bic (Srntejeit am feltcften unb beften. 
(Sie werben rein gepufct, flammt«, ausgenommen, mit einem iud) 
getroefnet, mit <Salj beftreut, ein SBeinlaub auf ba3 93rüftdjen ge? 
legt unb eine bünne ©peeffdjeibe barüber gebunben. 3n eine 
^Bratpfanne gibt man ettoaS SButter, legt bie SBadjteln f)tnetn, bie 
man, toenn man ein ©pie&djen fyat, quer ans ©pieken fteeft unb 
bei fcfjneHer $i$e brat. Söenn fie jung finb, werben fte in einer 
falben ©tunbe fertig. Sitte Sßadjteln brausen Vh—2 «Stunben. 
<5inb fte fet)r fett, fo braucht man fie nicf)t in ©peef ju wicfeln. 
3um Stnric^ten legt man jebe auf eine in öutter geröftete ©emmel* 
fdjnitte unb nimmt nur ben gaben ab, lägt aber bie <3öecff)üüe 
barüber unb feilet bie ©auce, nacfjbem fie etroaS abgefettet unb 
tierbünnt ift, barüber. Sftan gibt ba$u SReiS ober ©auerfraut in 
bem abgenommenen gett gebünftet, feine SHacaroni mit öutter 
unb ^armefan ober aud) $o!enta. 

432. ÄrammctötJößd und Sergen. 

$lucf) bie Ärammetsoögel unb Serben finb im §erbfte nad) 
ber SBaijenernte am beften unb fetteften. SBeim (Sinfauf fct)e man 
barauf, bafe fte frifdj finb, roaS ber gall ift, toenn bie Jpaut, roo 
bie ©ebärme liegen, troefen unb meifj, ja nitf)t bunfel unb feucht ift. 

!tftadjbem fie gerupft, flammirt unb aufgenommen finb, merben 
fte mit ©alj, Pfeffer unb einigen aerbrüeften 2öad)ljoIb er beeren 
eingerieben, in feine ©peeffdjeiben gebunben unb im Öratroljr mit 
ettoa$ SButter bei ftarfer |>ifce 1 U— 1 h ©tunbe gebraten; fte müffen 
röfdj fein, bamit man bie ßtoocfjen serbeifeen fann. üRodj beffer 
finb fie am ©piefj gebraten. 9Kan gibt fie auf 9tei3, gebünftetem 
©auerfraut, grünen (Srbfen ober jungem SBirfing unb ferbirt bie 
abgefettete ©auce eigenS baju ober garnirt fie mit 3itronenfdjeibdjen 
unb SBrunnenfreffe. 
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433. Schnepfen. 

£)ie ©djnepfen finb @nbe Stfärj unb Anfang STprit am 
beften; fie werben einige $age an einen trocfenen, falten Ort 
aufgehängt; bann Werben fie jammt bem Äopf gerupft, flammirt, 
aufgenommen unb mit einem %ud\ oon innen unb äugen ab« 
gewifdjt. SRun fafyt man fie, ftidjt bie Äugen aus, gibt bafür 
ettoaS Don einem paffirten Äattoffel hinein, ftecft in bie Sttitte ein 
^Pfefferforn, ftufct bie Älauen etwas, biegt fie einwärts, fo bafj 
fie unter bie ^(üget fommen, ftecft ben langen ©djnabet burd) ben 
redjten glügel unb überbinbet bie SBruft mit <Spccf. 3)ann gi6t 
man fie mit einem ©tücf Satter unb 1 ®(aS 9tott)Wein tn'S 53rat* 
rof>r, übergießt fie fleifeig, am ©djfujj nacr} belieben auefj mit faurem 
9iaf)m unb lägt fie */* — s /* ^tunbe faftig braten. 2)ann Wirb ber 
gaben entfernt, bie ©ctjnepfe auf bie Sßfatte gelegt, ringsum mit 
©djnepfenbrob (Stfr. 434) unb 3tacm e nfd)etöcrjttt garnirt unb ber 
©ratenfaft abgefettet eigens baju feröirt. 

434. Sd)nepfen6roö (5d)nepfcnörcif). 

3)aS (Singeweibe ber ©djnepfen, mit SluSnafjme beS SJtogenS, 
rotrb mit 1 ©djatotte, Sßeterfiliengrün, 3^ ronen f4 a ^ e f cm Ö elmc fit' 
bann feinget)acfter <5pecf f)eij$ gemalt, baS (Singeweibe bamit ge* 
bünftet, 2 Söffet ©emmelbröfefo , etwas 9totc)wein, <Satj unb 
Pfeffer, fowie geriebene 9D?u$fatnu& baju gegeben unb bamit furj 
aufgefod)t. 3)ann jtctjt man eS t>om geuer unb gibt, wenn es 
lauwarm ift, einen Sibotter baju, rüt)rt HlleS gut jufammen unb 
ftreidjt eS auf in öutter gelb geröftete ©emmelfdjnitten ergaben 
auf unb ftettt fie einige Minuten in'S föot)r, bamit fie t)ei& bleiben, 
bis man fie um bie gebratenen ©djnepfen garnirt. £)ie ©emmet* 
fdmitten fann man in £eraform ober breieefig fdjneiben, efje man 
fie in flarer öutter röftet. 

435. 9?e6f)ü0netr. 

SSon Anfang «September bis SKitte Dftober ift bie befte Seit 
für $Rebf)iU)ner. Seim (Sinfauf gebe man Sldjt, bafj bie äußere &aut 
ber Sßeine eine gelb*bräunlicr)e garbe t)at, bann finb fie jung, ift fie 
6raun ober filbergrau, finb fie gewijj ü6er 1 3at)r alt. (Sin junges 
9iebt)ul)n wirb gerupft, flammirt, ausgenommen, innen mit einem 
$uct) fauber auSgemifdjt unb gefallen. S)ann binbet man eine feine 
©pecffd)ei6e barüber unb brät baS 9iebf)ut}n eine t)albe bis Dreiviertel 
©tunben bei rafdjer §ifce in ©utter unb übergießt eS fleifeig SBetm 
Änric^ten löft man nur ben gaben t)erunter, lä&t aber ben gebratenen 
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<Specf über bem töebhuhn. 5)cr ©ratenfaft toirb mit etmaS ©uppe 
ober auch mit wenig 9tat)m loägefocht unb biefe «Sauce nebft ©alat 
unb Äompot baju gegeben. (Sin alteS SRebhufm (egt man bortjer 
ein paar Xage in bie 53ei^e. rooju man 2öein, feingeschnittene 
SBurjefa, Sorbeeren, helfen unb einige <ßfefferförner nimmt. 

436. gedämpfte* 9te00tt0n» 

2ßie Obigem gerichtet, bämpft man eS jugebeeft, mit ©peef 
ü6erbunben, in etroaS gteifchbrühe oberÜlothwein, mit feingefchnittenen 
2Bur§eIn, 1 ßorbcerblatt, 1 9Mfe, einigen Sßfefferfömem, unb nimmt 
gegen ©djlufj ben <5pecf ob, bamit e$ garbe bef ommt. SBeim 9ln* 
richten feif)t man Den Saft barüber unb garnirt e$ mit Äaftanien 
ober Sinfenpüree ober mit gebünftetem ©auerfraut Stfr. 208. 

437. SKeOfjüfjneröruff mit ätafteirafauce. 

SBon 2 SRebhühnent, roelche gut gereinigt unb gctoafcf)en finb, 
löft man bie Prüfte auö unb fpuft fie mit gan^ feingefchnittenen 
Trüffeln. 3m einer flachen Äafferole lä&t man 30 ©ramm 93utter 
tyeifj werben, faljt unb pfeffert bie gefpieften prüfte unb brät fie 
auf jeber ©eite 10 SWinutcn. 9hm bereitet man SRabeirafauce 
nach Sto- 112, gibt in einen ©djöpflöffel coli bie gebratenen prüfte 
unb foc^t fie bamit noch eine SBtertelftunbe. 9J?an garnirt bie platte 
mit ausgeflogenem Söutterteig ober breieefig gefdjnittenen, in (Schmalj 
gebaefenen ©tmmelfchnitten. $)ie SlbfäHe ber Rebhühner ftöfjt man, 
öünftet fie mit 20 ©ramm 53utter unb feingeschnittenen ßroiebeln 
braun, giefet fie mit gteifchfuppe auf unb nimmt bieS jum Huf* 
gie&en ber 9Kabeirafauce. 

438. 3rf)necf)üfjncr t 

bie ein partes rooht|chmecfenbe3 gleifch mit einem ettoaS bitteren 
öeigefchmaef hoben, roerben ganj roie bie föebf)ühner bereitet; am 
beften finb fie gebraten. 

439. $afanen. 

(Sin fidjereS S^ch 6 "» 0Q 6 oer S<*f an i u "9 ift geben un3 bie 
©poren, fie finb bann furj unb abgerunbet; finb fie aber fpifcig 
unb fdjarf, fo ift er ficher oorja'hng. ®i" gafan muß mehrere 
Sage fammt feinen gebern jum Abliegen aufgehängt roerben. S)ann 
roirb er gerupft, rein aufgenommen, flammirt, auögeroafchen, mit 
<Sat* unb Pfeffer eingerieben, breffirt unb mit feinem <5pccf auf 
ber ©ruft gefpieft ober mit bünnen Spctffcheiben überbunben. £ann 
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gibt man if)n in bcn Skatofen unb lä&t h)n *U — 1 ©tunbe unter 
fTet&igem Söegie&en mit Söutter braten. (£f)e man ben gafan rupft, 
fdjneibet man ben $opf unb bie fjlügel am erften ©elenf ab. Söeim 
Slnridjten toirb nun ber $opf an ein Jpöljdjen gebunben, ein toeifjeö, 
ausgekauftes Rapier mit ber «Speere getocft, als äftanfdjette baran 
befeftigt unb an ben $al3 beö gafanS geftecft, ebenfo bie glügel 
mit ben gebew, toie bie fdjönften ©djtoansfebern an bie betreffenben 
©teilen eingefügt, ber gafan bann mit 8runnfreffe auf beiben 
©eiten belegt ober audj mit berfdjnittenen 3itronenfcf)eibdjen garnirt. 
(Salat öon Srunnfreffe, ©eHerie ic, aucrj ^firftdjfompot ift gut baju. 
511$ SBein toirb öor$ug3toeife öurgunber baju getrunfen. * 

440. ^nfan mit Snttcrfrnuf. 

£er gafan toirb tote oben gerietet, mit ©pect überbunben 
unb, gut ftugebecft, gebünftet. SBenn man toiU, fann man ü)n 
aud) eine S8iertelftunbe bor bem gertigtoerben in braun gebünftetem 
©auerfraut (Stfr. 208) ootlenbS toeid) toerben laffen. Man ridjtet 
bann ba3 ©auerfraut ring« auf bie platte, toie ein SKeft, unb gibt 
ben gafan, toie 9lx. 439 betrieben, in bie Sftitte ober garnirt 
baS ©auerfraut mit bem serfönittenen gafane. 

441. Safanenöriiff mit £rüffe(tu 

3Son bem gafan toirb bie 93ruft auSgelöft, bie £aut ab= 
gejogen, bann fein gefpicft unb in SButter gebraten. Sftun fdjneibet 
man Trüffeln in feine 53Iättdt)en, gibt fie baju unb giefjt fpäter 
ettoaS Sttabeira baran. 9ttan feroirt bie ©ruft mit bem ©aft über* 
goffen ober mit <2almi, ju bem man ben übrigen gafan in SBurjel* 
toerf unb 9totf)toein üortyer bünftet unb bann nadj Sftr. 442 bereitet. 
2ftan fann auctj oon ben ©djenfeln garce bereiten, baoon fleine 
Änöbeld)en macrjen, ein gefpicEteS ÄalböbrieS, (SfjampignonS unb 
§ar)nenfämme bünften, nebft ettoaS Sftabeira jum ©almi geben, 
bie SRagouifcpffel bamit garniren unb bie ©ruft barüber legen. 

442. Salmi von Safan. 

SBenn man SRefte öon einem gebratenen gafane §at, fo 
toerben biefe fdjön jerfdjnttten in eine $afferole getfjan. S)a3 
gleifd) oom ©erippe ftögt man fein, nebft ein paar in öutter 
gerotteten ©emmelfdmitten unb bem gebratenen SBruftfpecf, bünftet 
e3 in bem öratenfett, ftäubt e3, fod)t Dörfer bie geftojjenen Seine 
mit ettoaS ©uppe unb 1 ®la§ iRot^toetn au3, fei^t bie 2trüf)e 
burd), giefjt bamit ba3 ©eftaubte auf, gibt nocf) 3itronenfd)alen, 
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einige «ßfcffcrlörncr unb ettoaS ÜEabeira baju, lä&t e§ ju einer 
btcfüc^en ©auce cinfoc^ en, paffirt e8 über bie eingelegten gafanenftücfe 
unb lägt fte jufammen tangfam Ijeiß werben, ober ntdjt me^r fodjen. 
$ie gafanenftücfe toerben nun ergaben in einer SRagoutfdjate an* 
gerietet, bie ©auce barü6er gegoffen unb mit gebacfenen ©emmel* 
fcfjnitten aufjen garntrt. 

443. &afeU)üf)neir. 

Sie liefern für bie $üdje einen üorjüglidjen ©raten unb t)aben 
fetjr otel gleifdj im ©ertjältnifj ju ityrer ®röf$e; baffelbe ift fo 
toeifj unb bidjt, toie man e8 fonft nur bei Keinem SBilbgeflügel 
finbet. ©inb bie gebern an ben ©einen nodj furj unb ftruppig, 
fo ift ba3 §afelf)uf)n fidjer nodj jung, finb bie ©eine aber ftarf 
mit gebern befegt, bie ,8ef)en fd) ar f unb unbiegfam, fo ift e$ getoife 
älter als ein Saljr. bereitet toerben fie ebenfo toie bie 9teb* 
pfmer (Sfor. 435). 

444. gHttenfe. 

3tm beften finb biefelben im §erbfte nadj ber (Srnte unb 
unter ben oieten Ärten bie #riedt)ente allen anberen öorjujie^en. 
Me SSMlbenten bürfen aber, toie jeber SBafferoogel, nicf)t lange 
liegen, toeil ifjr gleifd) toiel rafdjer in gäutnijj übergebt. (Sie 
werben naef) forgfältigem Stupfen flammirt, rein aufgenommen, rafcf) 
auf getoafdjen , mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, ein ©tficfcfjcn 
3itronenft|eibe in ben Seib gefteeft unb, mit tjeifcem ©utter über* 
goffen, fdjön braun gebraten- €5tatt ber ©uppe !ann man aud) 
ein @Iä$cf)en SSein nadjgiefjen ober bie ©auce mit 3^onenfaft 
ober äud) ein paar Coffein fauren SRaljm auffodjen. Qaxte Äriecfy 8 
enten umbinbet man mit ©peef; fie finb in einer falben ©tunbe 
gebraten. 

445. ßeoünffcfe föilöenfe. 

®rofje Gsnten reibt man mit ©alj unb Pfeffer ein, fpieft 
fie unb gibt fie eine Äafferole mit einem ©tücf ©utter, einer fein» 
gefdjnittenen Snw&el unb gelben 9lübe, einem ©tücfdjen Sörbeer, 
einer ©etoürjnelfe, einigen Sßfefferförnern unb nad) ©elieben aud) 
ein paar jerbrfieften SSacf)t)olber beeren, übergie&t fte fpäter mit einem 
®laf 9Rotf)toetn unb ettoaf (Suppe unb bünftet fie, gut jugebeeft, 
toetd) unb furj ein, bis fie auf beiben (Seiten gelb ftnb. £)ann 
nimmt man fie herauf, gibt in ba$ jurücf gebliebene gett 2 Äodj* 
löffei 5D2e^l unb 1 — 2 (Sfjlöffel ©röfeln oon altgebacfenem fdjtoarjen 
©tob, läfjt bieS gelb röften, giefjt 2 (Schöpflöffel (Suppe unb 
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1 ©djöpflöffel ©eise ober 1 ®laS SBctn baju, rü^rt cö fein q6 
unb läfjt eg auffodjen. Sftun gibt man bie (£nte lieber f)inein 
unb bünftct fie ooüenbS meid}, roaS im ©anjen je nadj bem Hiter 
ber (Snte 1 — 2 ©tunben erforbert. Sftadjbem biefelbe Beim Hn* 
richten fc^ön jerfdjnitten ift, roirb bie ©auce abgcfcttct unb burdj 
ein feines <Sieb über bie ©nie gegoffen. 2lud) fann man beim 
3Tnrtcr)ten 1 (Sfelöffel Äapern unb einen falben Kaffeelöffel fein 
gemiegte 3^ronenfd^a(e unter bie ©auce mengen. SBenn bie (Snte 
älter ju fein fdjeint, fann man fie 2 — 3 Sage in bie öeije legen. 

446. KWÖgänfe. 

Stfur fo lange fie ganj jung unb nod) nidjt auSgemadjfen 
ftnb, fönnen fie als traten oermenbet werben. SD?an übergtefct 
fie f)ieju mit fyeifcer SButter ober überbinbet fie mit (Specffdjeiben 
unb gibt in bie ^Bratpfanne nebft ber ©uppe X^mian unb Sorbeer- 
blatt. <5ie toirb bann ebenfo mie bie SSilbente gebraten unb nad)* 
bem man bie ©pecffdjetbe abgenommen f)at, mit faurem SRafjm 
übergoffen. 5lufjerbem ift fie nur genießbar, roenn man fie mie 
ben §luerf)af)n mehrere Sage in bie Seije legt unb bann 3 ©tunbcn 
bünftet mie oorf^ergefyenbe SBilbente. 

447. föUdfmtOen 

bereitet man mie bie 9iebf)üt)ner, roenn fie jung finb. Heitere beijt 
man ein paar Sage unb bünftet fie bann mie bie SBilbente. 

448. flucrflafln. 

SRur menn ba§ Sf)ier ganj jung ober r)öd^ftcng 3 9ttonate 
alt ift, gibt e<3 einen guten traten. (S$ lä&t fid) ba3 Hlter an ber 
Äürje unb flaumartigen iöefc^affentjeit feiner gebern erfennen, bodj 
fct)mecft ba3 gleijd) immer ftreng. ©er Huer^a^n mufc oor 3lHem 
burd) Abliegen mürbe gemalt roerben, befonberS menn er älter ift, 
bafjer f)ängt man it)it 8 — 14 Sage an einem füllen Ort auf. 5)ann 
fc^nctbct man ben Kopf fammt ben fdjönen gebern ab unb legt ifyn 
bei ©eite bis jum Slnricf)ten, rupft ben 5luert)a(jn, flammirt if)n 
ober jiefjt il)m bie £aut mit ben gebern ab, nimmt tfm aus, 
roäjdjt if)n ab unb gibt bie Söeije Darüber. 2Jcan nimmt baju 
feingefdjnittene 3roiebeln, 9 e * DC Sßüben, *ßeterfilien , Sljtymian, 
ßorbeerblätter, .ßitronenfdwlen * etroaS Äorianber unb einige 
©eroürjnelfen , einige jerbrncfte 28ad)f)olber beeren , etroaö (Salbei 
unb Rosmarin, fod)t bieS eine f)albe ©tunbe mit einer glafdje 
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orbmären föothroein« ober (Sffig mit Sßaffer gemifcht ab unb 
gibt e« fodjenb barüber. 2ttan lagt it)n fo einige Sage jugebccft 
mariniren unb bref)t it)n öfter« um. $ann fpicft man ©ruft unb 
©crjenfel mit feberfielbidfen (Streifen ©pecf, fiberbinbet fie nocr) mit 
(Specffcrjeiben, gibt ben Sluerfjafm fammt feiner äftarinabe in ein 
gutfdjließenbe« ©efdjirr unb läßt ihn 3 ©tunben lang unter 
fleißigem ©egießen im ©ratrohr roeict) bünften, hebt aber aulefct 
ben feecfel roeg unb übergießt Um jum ©raten mit faurem SRatjm. 
©he ber Auerhahn fertig ift, gibt man bie Sßurjeln öon ber ©ei^e 
mit etma« ©pecf in eine Slafferole, big fie gelb roerben unb alle 
geudjtigfeit öerbampft ift, ftaubt foüiel 2JM)l baran, als ba« gett 
befeuchtet, läßt e« bei fleißigem Aufrühren braun werben, morauf 
man e« mit ber ftebenben ©ei^e unb etroa« (Suppe auffocfrt. $)ann 
gibt man etroa« .ßitronenfaft un0 °* e noc § übrige ©auce be« 
Auerhahn« baju unb übergießt bamit ben fjübfd) angerichteten 
©raten. $)en ungerupften $opf ftecft man mit einer ^apiermanfchette 
oerfe^en mittet« eine« tjöljernen <5pießcf)enS an feine frühere ©teile. 
(Sin ganj junger 5tuerf)ahn ober eine Auerhenne brauet man oorher 
nicht §u beiden, fonbern läßt fie 4—5 Sage hängen unb bratet fie 
in ©pecf genudelt mit 2öur$eln unb ©utter l 1 /* ©tunbe. 

449. 8irf0a0m 

3ft er oon ber ©röße eine« gewöhnlichen $ut)ne«, fo ge= 
^ört er ju bem feinften unb jarteften geberroilb. t)a« gleitet) ift 
faftig unb roohlfchmecfettb, boct) ba baffelbe gerabe roährenb ber 
heißeften Monate am beften ift, fo muß man fet)r Oorfichtig beim 
(Stnfaufen fein, bamit man feinen oerborbenen befommt unb oor 
5(Hem barauf fetjen, baß bie §aut, roo bie ©ebärme liegen, troefen 
unb nicr)t übelriechenb ift. §ft bie §aut meid), naß ober fogar 
grünlich, fo ißt tt)n nur mehr ein befonberer ßiebt)aber gern. Ob 
er jung ift, erfennt man leicht an ben gebern. Unter einem Safn: 
hat er braungefprecfelte, roenn er älter ift, glänjenb fchroarje gebern 
am §alfe unb bie übrigen mit roeißen gebern Oermengt, ebenfo 
ftnb bann bie ©eine bi« auf bie Qd)cn fiarf befiebert, auch h a * 
er einen biefen, hodjrothen $amm unb ebenfolche ©aden. ©ebraten 
unb zugerichtet rotrb ber junge ©irffjahn roie ber gafan (9?r. 439), 
bie alten S3trft)üt)ner ganj auf bie SSeife roie ber Auerhahn (9fa. 448). 
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SBom J&afett. 

@in nod) ntc^t auägeroad) jener £>afe gehört ju bett ©elifateffen, 
nüfclidjer für bie £au§fmltung aber ift er im ©pätt)erbft unb 
Sinter, roenn er oöüig au$gen>ad}fen ift. D6 er jung tft, erfennt 
man, menn fid) bie Söffet (Ot)ren) leidet etnrei&en laffen unb bie 
oorfteljenben Üftagejctyne nur fc^mac^ gelbltd), für* unb fdjarf 
fdjneibig finb. 3e ätter ber $afe, um fo gelber unb länger toerben 
bie Qäfynt. Slud) fet)e man barauf, bafe man einen gut fleißigen, 
ntdjt ju fe§r berfdj offenen $>afen befomme. 9llle3 gleifdj, öon 
melier ©attung e8 fein möge, foH nidjt frifdj jubereitet roerben, 
fonbern ftetS einige Sage an einem füllen, luftigen Ort auf* 
gelängt werben. 

450. Wsitfitn öcö ^afett. 

3ft ber $afe nodj im Saig, fo läfet man einige Sage 
Rängen; jum Slbjiefjen befeftigt man bie beiben ^interfufee an 
2 Nägeln, fdjneibet ben Saig an ben beiben ©c|enfeln innen 
bi§ 5U ben Äniegetenfen auf, löft it)n oon ben ©djenfeln unb bem 
<Sct)tDcife unb ftüfpt it)n bann über ben ganjen §afen, roobei audj 
bie $orberläufe ^erauggeftüfpt roerben unb am §anbgelenfe mit 
ein bisdjen 33alg abgefdjnitten roerben. hierauf jief)t man ben 
Saig über ben $opf, fäneibet tr)n mit ben Sippen beg §afen ab, 
unb jief)t if)n mit ber gellfeite nad) innen jum Srocfnen über 
ein SBrett. Stfan roifdjt nun mit einem feuchten Sudje bie £aare 
rein roeg, legt ben £afen auf ein §acfbrett, fdjneibet ben ©audj 
auf unb nimmt bie Gnngetoctbe au3. £ann tjacft man ben ©djlufc 
fnodjen aroifdjen ben beulen burdj, um ba8 (Snbe be3 £arme3 ju 
entfernen unb roäfdjt ben Sfnodjen rein. 9ßun fdjneibet man ©djul* 
tem, §al3 unb ©rüfttfjen oom dürfen roeg unb tjacft bte kippen 
längs beö SRippenfleifdjeS ab. ßeber, §er$ unb Sunge fann man 
mit ben uorberen ©tücfen ftum foa,enannten §afenjung einrichten, 
ber dürfen mit ben Hinterfüßen aber roirb jum ©raten üerroenbet. 
3)ie Seber fann aud) ju Seberfnöbetdjen in ber <Suppe ober roie 
®an3leber eigenö bereitet roerben. 
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451. ßeGtrafcncr &afe. 

£er ^afenrücfen mit ben Hinterfüßen wirb mit entern £udj 
abgerieben ober fetdjt gewafcr)en, bie H au * mit einem {Warfen 
Keffer gut abgelöft, bann gefaljen unb mit ©pect in bieten fRet^en 
fctjön gefpicft. $)ann läßt man Butter in ber Bratpfanne ^eife 
werben, fdjöpft bat)on über baS Steift, gi6t fpäter in bie Sßfanne 
etwaS heiße ©uppe ober Sßaffer unb brat ifjn im 9tof)r unter fleißigem 
Begießen 3 A ©tunben. 9Wan fann auch etwas 3itronenfaft ÖU f 
ben Braten ge6en ober wenn er garbe befommt, it)n ftatt mit 
Butter mit fauerem SRafjm übergießen. Beim Anrichten löft man 
baS Stücfenfleifch gut üon bem Gerippe, fdt)nctbct es in fdjiefe 
©Reiben, gibt es mieber aufammengefchoben auf baS ©erippe, 
fdmeibet bie Hinterfüße ju ©Reiben, überträufelt baS ©anje mit 
etwas ©auce unb feroirt bie übrige eigens baju. 

9Kan fann auch ben SRücfen unb bie Hinterfüße gefonbert 
braten, bann fdjlagt man, um eS langer aufbewahren ju tonnen, 
baS übrige ©tücf in ein mit (Sfftg befeuchtetes $ucfj unb fteflt eS 
an einen fügten Ort. 

452. $e6ei3fer Äafe* 

keltere Qtftn werben mehrere Sage in ein mit (Sffig be= 
feuc^teteö Such gefcr)Iagen, meieret man öfters erneuert, bann wie 
ber Borhergehenbe gerietet, getieft unb mit folgenber Beije über* 
goffen: 1 3wiebel, 1 gelbe $übe, 1 «ßeterfilte, SlUeS fein gefdmitten, 
1 ßorbeerblatt, einige $fefferförner, 1 3itronenfd)ale, etwas ibtmtian 
roerben mit 1 %f)til ®ff*9> 1 tytil SBaffer unb nach ©efdjmacf 
1 Xheil SBein r»ermifcr)t eine halbe ©tunbe gefocht unb lauwarm in 
ein irbeneS (Sefdnrr über ben Hafen gegoffen. 3n biefer Beige ftellt 
man ihn an einen fühlen Ort unb bretjt ihn öfters um. ÜEBiH 
man ihn braten, fo nimmt man ihn aus ber ÜWarinabe, fafjt ihn, 
läßt in ber Bratpfanne Butter heiß werben, übergießt ihn bamit, 
gießt etwas gleifdjbrühe unb Beije fyt\%u unb brät ben H a f en weid) 
unter fleißigem Begießen mit Butter unb julefct mit fauerem 9iahm. 

453. ßafenjung (£afenpfeffcr). 

S)aS Wie in Sßr. 450 angegebene ^pafenjung wirb in f(einere 
©tücfe mit bem Bette jertheilt, aus bem Äopfe bie 9Iugen auS* 
genommen, berfelbe gefpalten unb baS 3>ung fogteich mit ber Beige 
Wie in üorherger)enber Kummer übergoffen unb einen ober mehrere 
Sage in berfelben liegen gelaffen. $)ann gibt man ©alg unb 
Pfeffer bagu unb bünftet baSfelbe, bis eS faft Weich ift. (Sin 
halbes Sßfunb Bauchlappen bon ©cf}Weinefleifch ift gut gutn 3tfit= 
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bünfien. 9^un totrb ein bunfleS ©inbrenn oon ©chmalä, einem 
grofjen ©tfief ©utter ober anberem guten gett mit 2 (£|(öffeln attet}! 
unb 1 ©tücf 3"^« gemalt, biefeö mit bem §afenabfub abgerührt 
unb ber §afe bann bamit aufgefegt. Äurj oor bem Anrichten 
gte&t man eine fjal6e Saffe §afen*, Rauben* ober ©djtoeinSblut 
baran unb lä&t eS nicht mehr fochen, fonbern rietet eS gleich an; 
£er$ unb befonberS Seber müffen früher aus ber ©auce heraus* 
gelegt werben, ba fte fonft ju hart werben. SWan gibt Änöbel, 
geröftete Kartoffeln ober ftartoffelnubeln baju. 

454. JSafettpaffefe. 

©iet)e Söilbpretpaftete «Kr. 538. 



S)aS !Rc^ liefert unS ben feinften unb beften JBraten oom 
SBilbpret. 3Me ©chufeeit bauert Dom 1. Suni bis 2. gebruar, 
am beften ift eS aber Dorn ©eptember bis gebruar; beim ©infauf 
fet>c man barauf, bafj baS gleifch fyetlrotf) unb jart fei unb eine 
gemiffe geftigfeit habe, gür 3 Sßerfonen theilt man ben SRücfcn 
ober ©Riegel in 2—3 ©tücfe; Ueberrefte beS traten« liefern eine 
oorjügliche falte platte. 

455. $e0rafener Sttfyvüdm (Riemer), 

$)er Sftehsiemer toirb mit einem $udje abgerieben unb in ein 
mit (Sffig befeuchtetes £ud) gef plagen, welches man öfters erneuert; 
er fann fo mehr als eine 2Soche aufbewahrt »erben, ^ebenfalls 
ift eS gut, wenn baS gleifch toenigftenS 2 — 3 Sage abliegt, boch 
braucht man eS für fo furje Qeit nicht in ein (Sffigtudj ju jrf)laaen. 
3ft bie £aut fein abgelöft, fo toirb ber töücfen mit ©al$, Pfeffer, 
brei gerbrüeften Söachholberbeeren unb einer Steife eingerieben unb 
gleichmäßig gefpieft. ©obann gibt man in bie Bratpfanne ein grofec^ 
©tücf ©utter, Iäfet eS ^eife werben, übergte&t ben gimmer fogleich 
bamit unb leint t^n unter flet&igem Söegie&en im SRofn* weich 
braten. 3n bie ©auce gibt man öfters ©uppe ober tyibtS Söaffer 
nach; 0fl S gfeifä fclbft jeboch beträufelt man mit 3ttronenfaft 
unb übergießt eS, wenn es halb fertig ift, öfters mit faurem SRahm. 
3n 1 — VI* ©tunbe wirb ber ©raten fertig fein. S3eim einrichten 
löft man baS gleifch fnapp oon bem ©erippe, fcfjneibet eS in 
fchiefe ©Reiben, bie man mieber jufammenfehiebt, auf baS Gerippe 
gibt unb mit etroaS ©auce übergiefet, bereu SReft man eigenS baju 
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fert>trt. 2ftan fann ba£ gtetfcrj mit feingeschnittener 3toncnfi^atc 
überftreuen unb gibt baju gebfinftete Äaftanien, äftacaroninubeln, 
flehte ^ßaftctc^cn, gebacfene Kartoffeln, audj ftompote, (Sffigfrüdjte 
ober «Salat. 

456. ßeöracener SiefKdHegef. 

$)erfelbe mirb ganj rote ber 9ief)rücfen Üftr. 455 berettet, nur 
mufe er 2 — 3 ©tunben braten. 

457. <8c8ci3fer 2Sef)6rafeit. 

Üierjrücfen unb <Sdjtege(, audj bie Scfjutter mirb, nadjbem fie 
einige Sage abgelegen finb, tote ber gebeizte §afe SKr. 452 gefpiett, 
marinirt unb gebraten. 

458. gedämpfte $?e0fg}utter. 

$5ie 9ftel)fd)utter wirb rein geroafdjen, baö 33ein bom jrociten 
©elenfe an auSgelöft, bann geflopft, mit <SaI§, Pfeffer unb fein» 
gemiegter 3roicbel, Sßeterfitiengrün unb 3itronenfc^aie, foroie etmaä 
Specf auf ber inneren «Seite beftreut, ^ufammengeroÜt unb mit 
öinbfaben ummitfelt. $)ann mirb fie aufeen gefpieft, gefallen unb 
im 33utter nebft etmaS fetngefcf)nittenen Söurjctn, Sorbcer, Pfeffer* 
förnern unb Steifen gebämpft unb mit etmaS (£ffig unb gleifcf)= 
brüfye angegoffen, bis fie meid) unb braun gebünftet ift. 3 um 
(Sdjtuffe ftaubt man bie Sauce etmaS ober gibt 1 Söffe! S3rob= 
bröfeln baju unb giefet fie mit Suppe ober einem ®fa8 9iott)toein 
auf; aud) fann man 2 ©fjlöffet fauren Satyrn ber Sauce beifügen. 
Söeim 2tnrid)ten toirb ber Sinbfaben f)erau3ge$ogen, ba3 gfeifd) in 
runbe ©Reiben gefcfjnitten unb ber Saft rein entfettet barüber gefeifjt. 

459. ^efjragout. 

©ruft, $alS, S5ug ober Schulter merben in Heinere <Stücfe 
geseilt unb in einem irbenen $opf mit ber 93ei$e, tote ber §a)e 
9fr. 452 übergoffen unb ebenfo mie ba3 §afenjung 9fr. 453 bereitet. 
3)er Sauce gibt man gerne ein ®fa§ feein bei. 

460. Sfefjleöer. 

$)ie Seber mirb rein geroa|cf)en, bie §aut abgezogen unb bic 
Seber in bünne Scfjetben gefd)nitten. 5)ann läjjt man in einer 
Pfanne frifd)e 93utter t>cife merben, röftet bie fieber nebft fein ge- 
littener gtoiebel barin, ftreut erft t>or bem Umbrerjen Salj 
unb Pfeffer unb bann etmaS 9Jfrl)l barüber unb fod)t fie, menn 
fie garbe f)at, mit ettoaS (Sffig ober SBein fdjnett auf. 



Digitized by Google 



128 



SBübpret. 



»am £tt?f<*)* 

$>irfdjfleifcr) ift in ber 9tegel ein etmaS ftrengerer ©raten, ber 
erft burd) längeres ©eigen mürber gemacht toirb (totrb audj Sftot^- 
roilb ober (Sbelroilb genannt). •ftur baS gleifdj ber jungen Xfjiere, 
bte in ben erften 6 üttonaten Sßilbfälber unb bis jum 2. ober 
3. 3af)r Sd)martf)iere feigen, ift ganj üor^ügttcr), jart, faftig unb 
leidjt berbaultcr). 2lm beften ift eS bom Sunt bis September. — 
dürfen ober ©Riegel t^ettt man für ben Keineren ©ebarf jum 
©raten ober fünften in Stüde. 

461. ^irf(9fa(6rä(fett geöraten. 

äRan lägt ben Sftücfen eines |)irfdjfalbeS ober SpiefjerS einige 
Sage gut abliegen, löft bann bie §aut fein ab, faljt unb fpicft 
i§n fdjön ober belegt tt)n unb überbinbet i§n mit Specffdjeiben 
unb brät üjn 2 Stunben bei mäßiger §i{je. Sftan beträufelt itjn 
öfters mit gitronenfaft unb ©utter unb gibt eine fjalbe Stunbe 
öor bem gertigtoerben einige Söffet fauren 9kf)m barüber. 

462. JStrf$- öfter ßemsrürfen marinirf. 

©n gut abgelegener SRücfen roirb geroafcrjen in ein irbeneS ®e= 
fdjirr gelegt, bann 1 3ö>iebel, 1 gelbe SRübe, 1 Speterfitientourjel fein 
gefdjnitten, 2 ßorbcerMätter, einige ©emörjnelfen, ^itronenfcrjalen, 
einige jerbrücfte 9ßacf)f)otberbeeren unb Sßfefferförner in (Siffig mit 
Sßaffer nad) (Sefdjmad oerbünnt ober audj mit einem Sfjeit 
rotten SöeineS oermifdjt eine ^albe Stunbe abgefoctjt unb biefe 
©eije lauroarm über baS g(eifd) gegoffen unb fo über Sftadjt ober 
naß ©etieben audj mehrere Sage marinirt. SltSbann mirb ber 
Üiücfen gehäutet, fdjön gefpitft unb gefallen, nebft ber SKarinabe 
im ©ratofen langfam roettf) gebraten unb mit ©utter öfters über» 
ftricrjen. 9#an fann eine ©iertelftunbe öor bem Inric^ten 1 
löffet 3D?et)( in bie Sauce rühren ober ben ©raten mit faurem 
9iaf)m übergießen. 

463. geöampfter £m)dj- oöer $em*frf)(ege( 

mirb gcftopft, bann roie öorrjergerjenber SRücfen (Sftr. 462) eingerichtet, 
mehrere Sage marinirt, unb nacrjbem er gehäutet, mit fingerlangen 
Streifen Sped, meiere mittels eines Keffers immer in jroeifinger* 
breiten .ßroifcfjenräumen in baS g(eifcr) einaefteeft roerben unb üorfjer 
in Sa(* unb ^ßfeffer umgebrerjt mürben, gefpidt, bann gut gefallen in 
ein paffenbeS ®efd)irr gelegt, ein Srjeil ber 9J?arinabe unb ettoaS «Suppe 
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baju gegoffen, gut jugebecft unb roeitt) gebünftet, btö er eine ferjöne 
garbe Ijat. 3)ann nimmt man baS g(eifd) ^eraug, röftet in bem 
äurücfgebliebenen ©aft 3 ftodjlöffet WltW, rüfjrt ed mit gicifd^brü^c 
unb je naef) ©ebarf mit noef) etroaS 9flartnabe ober 1 ©ta3 SRotl)* 
mein, foroie ettoaS geftofeenem 3"^r ab, lägt eg gut auffodjen 
unb gi6t ben ©Riegel roieber Innern, ©eim Stnridjten fdjneibet 
man baS gleifcf) in fd)öne ©djeiben, bie man auf ber ©djüffet 
roieber jufammenfdjiebt, gi6t bie ©auce buref) ein ©ieb barüber 
unb garnirt ben ©raten mit runben, gebratenen Kartoffeln. 

464. Ätrfcfotemer mit Smiffe. 

SJton bünftet ben ^irfd^iemer roie ben ©djtegel Üftr. 463 
roeief), bann legt man ifjn jerfdjnitten unb roieber jufammengefdjoben 
auf eine ©djüffel unb gibt etroaS r»on ber 33rüf)e baju. $)ie Sftufte 
mirb ganj toie bei Sßiibfdjroein Stfr. 467 bereitet. 

465. raun einflemad)feö ^irfcQmild. 

^^eile ber ©ruft, ©cf)u(ter 2c. toerben getoafdjen, in fdjöne 
(Stüde jer^auen unb roie 9?r. 452 in einem irbenen ©eftf)irre 
mehrere Xage marinirt, bann gefallen unb in einem $f)eil ber 
Sftarinabe roeid) gebünftet. Sßäfjrenbbem röftet man 2 Löffel 
Sftetyl in fjeifcer 33utter ober ©uppenfett mit einem S&töffel ge* 
fto&enem Qudev bunfelbraun, giefet e3 mit bem ©aft be£ §ir|"dj* 
roilbeS unb etroa§ ©uppe auf unb läßt e3 eine t)albe ©tunbe fod)en. 
3)ann gi6t man bie gleifdjftücfe fcfyön jugefdjnitten in ein anbereS 
<55cfct)irr, fei^t bie ©auce barüber, läjjt fie bamit noef) eine Sßiertel* 
ftunbe fodjen, entfettet fie, unb gi6t nodj etroaS 3itronenfaft baju. 
©d)infen=, Seber* ober ©emmelfnöbel fönnen baju feröirt toerben. 



9SHIbf rf) tu et it. 

SBeim (Sinfauf fefye man, bafj man nur gleifd) öon einem 
grifdjlittg befommt, beffen ©etyroarte jart unb bie Änodjen fein 
finb. $m beften ift 2Bilbfd)roeinfteifdj im üftooember unb 2)ejember. 
3n ©ulje läfjt e3 ftdj mehrere Monate aufbewahren. 

466. «Öeörafenes SfflnmrsroUöprct 

(Sin ©tücf öon einer 2Bitbfd)toein3teuIe ober Oom 9tücfen 
mirb eine ©tunbe ein geroäff ert, bann bon ber gebrannten §aut 
alles Unreine mit bem 9tteffer abgefcb,abt, bie gröbften Änodjen 
auSgetöft ober abgefjaeft unb ba3 gleifd) in eine irbene Bratpfanne 
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gelegt. Üftun hrirb e8 gefallen, mit fein gefdjmttenen 3 to ^befn r 
gelben SRüben, <5eHerie, einigen Sßfefferförnern , helfen unb 5er* 
brücften 2Bad$olberbeeren überftreut unb mit SBeinefftg, beffer nod) 
mit SRotf)* ober SBei&roein, begoffen unb jugebecft, 2—3 Sage 
unter öfterem Umbre^en marinirt. £ann nimmt man e$ IjerauS, 
fdjnetbet bie ©djtoarte freujtoeife ein, bamit fie beffer jum $ran* 
Citren ift, legt ba3 gleifd) in eine Bratpfanne, übergiefjt e3 mit 
tjetfcer Söutter, gibt bie 2ttarinabe jum gleifdj unb brät e3 2—3 
(Stunben unter fleißigem ©egie&en unb ^a^giefeen öon ettoaö ©uppe 
meid). 5)ie gebrannte $aut fann man auet) abtöfen ; menn ba3 
©d^marjmilb fjalb auggebraten ift, menbet man e3 nidjt mef)r um 
unb lä&t e£ fd)ön gelb braten. SBehn $Cnrid)ten entfettet man bie 
©auce unb feif)t fie über ba$ f$(eifc§; man fann baju eine §age* 
butten* ober Shpernfauce nebft gebratenen Kartoffeln geben. 

467. SSöilöfcgivcm mit Struffc. 

(Sin ©tücf ber Keule ober be3 9tücfen3 roirb, toie in Sftr. 466, 
gereinigt, marinirt, meid) gebraten ober furj eingebünftet, bann 
fcf)neibet man e3 in fd)öne Schnitten, legt biefe auf eine ©djüffel, 
fdjiebt bie ©djnitten toieber ganj jufammen unb gibt genugenb 
oon ber 93rüt)e baju. £>ann beftreidjt man oben ba3 gleifdj mit 
(£t, mifdjt unter öröfeln oon Dioggenbrob etmaS Qudtt, gefto&ene 
helfen unb «ßfeffer r ftreut bieS auf ba3 @i, beträufelt eS mit 
öutter, ftettt bie ©Rüffel in'* 9io^r, big bie öröfeln fteif finb, 
unb mieberf)ott bieS, 6t£ e3 eine Keine fingerbiefe Krufte bilbet, 
bie leictjt gefärbt unb etiuaS f)art geroorben ift. 2ßan gibt £mge* 
butten*, Drangen* ober eine anbere beliebige füge ©auce baju. 

468. f8i(öfd)rcein in ßrauncr Sauce. 

kippen, SBruft ober 93ug merben rein gemafdjen unb ebenfo 
beljanbelt unb marinirt roie ber ^Braten 9k. 466 unb in ber Söeije 
meid) gebünftet. Unterbeffen röftet man in 53utter ober 53ratenfett 
2 (Sfelöffel 9#ef)l nebft einem fyalben ßöffel gefto&enen 3 u ^ er 
bunfelbraun, füttt e3 mit ber obigen SBeije auf unb lägt e3 gut 
jufammen fodjen. 3)a3 toeidjgebünftete gleifcf) fd)netbet man bann 
in (Stüde, feifyt bie ©auce barüber, gibt nodj 3^ ronen f a f* un0 em 
©las SBein baju unb läfjt e3 jufammen auffodjen. Sftan fann e3 
mit Sßaftetd)en ober gebaefenen ©emmelf dritten garnhren. 



ftelje SRr. 532. 



^rancgtren. 



131 



469 (Tvaud) ivctu 

Allgemeine 9fegel beim Srandjiren toon traten unb SRinb* 
fletfd) ift, bie Jleifdjfafem immer quer ju burdjfdmeiben. 2)ie ab* 
gefijnittenen ©tücfe bürfen roeber jerriffen nodj jerfefct fein, fonbern 
muffen ein gutes 2luSfef)en fyaben, rein trandjirt unb toeber ju 
arofc nod) flein fein. Sftan braucht baju einen ftarfen ^öljernen 
irandjirtetler, ein fdjarfeS bünneä 9J?effer für 93raten, ein fdjarfeS 
ftarfeS Keffer für (Geflügel unb eine ftarfe jtoeijinfige ©abel. 

§ut)n. 9118 ©rftcö fdjneibet man ben Äopf mit bem £alfe 
ab, trennt bann betbe <5d)enfel an ben ©elenfen ab unb tf)eilt fte, 
toenn man imH, nod) einmal in jmei Steile, toenn baS £uf)n be- 
fonberS grofj ift; bann fdmeibet man bie glügel herunter, läßt 
aber ein fleineS ©tüd tion bem SÖruftfteifd) baran, löft bie übrige 
©ruft in jtoei £t)eilen fnapp öon bem ©ruftbein ab unb tt)ettt 
ba3 übrige ©erippe juerft querüber unb bann ber Sänge nadj in 
jmei Steile. 

ßapaun. Jpals, ©d)enfel unb giüget toerben toie beim 
§uf)n trandjirt, nur fdjneibet man ba$ Skuftbeindjen beim §alfe 
fct)r&fl ab, tyeilt bie 33ruft in fäöne ©dritten, löft bie ©poren 
rechts unb linfö öorne öom Q3ruftfnod)en, fdjneibet biefen üon ben 
Rippen weg unb tt)eilt ba3 übrige ©erippe ber Sänge nadj eben= 
falls in 2—3 Stüde. 

£er Snbian toirb ganj toie ber Kapaun trandjirt, nur 
fdjneibet man ba£ SBruftfleifd) in fdjrägen feinen ©djnitten ab, bie 
man beim Anrichten fdjön auf bie platte obenauf fdjidjtet. 3ft 
«3 ein ftarfer Snbtan, fo jerlegt man baS ©erippe auf bem §acf* 
ftocf ber Sänge nad) in Heinere ©tüde. 

2)ie ©an§ toirb gleich bem Smbian trandjirt. 

Rauben, SRebljütjner unb ganj junge §üfjner toerben 
ber Sänge nacf) über bie ©ruft fjin jertfjeilt, bann jeber Xfjeil 
nochmals in ber 9D?itte quer burc^fdmitten, fo bafc man oier £t)etle 
erhält. 

9* 
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KrammetSbögel, 2)roffeIn unb Serben werben ganj 
ju £ifct) gegeben, anbereS SBilbgeflügel faft auSfdjliefjlicrj toie ein 
junges §ufm trandjirt. 

ipafe. gür ben einfachen $ifdj iljeilt man ben §afenrüdfen 
meift querüber in jtt>eifingerbreite <5tücfe, am beften mit bem 3Bieg= 
meffer, jutn (geröiren aber löft man ba$ gleifdj öorfictjtig Dom 
SRücfgrat unb fdt)neibet e3 in längliche ©tücfe fcfyräg burdt), fd)iebt 
biefe mieber jufammen unb gibt fie auf baä ©erippe. $)ie (Sd)enfel 
löft man ab, jertfjeilt fie in Heinere <Stüdfe unb fctjiebt fie mieber 
in it)re frühere Sage, wenn ber ipafe ganj auf bie Safel gebraut 
werben fofl. 

SRefjrücfen. 2Kan löft ba3 gfeifcf) forgfältig bom föücfgrat 
ab unb fctjneibet e3 fcfjräg in längliche @tücfe, bie man fogleicf) 
roieber jufammenf triebt unb auf baö (Gerippe legt, um itm wie 
ganj 5U feröiren. 

9iet)fcr)legel. 3)a3 glcifdj wirb in brei ©tücfen t»om ©eine 
gelöft, bann jebeS gegen bie gafern in gleite fdjöne (Stüde ge- 
fcrjnitten. SBitf man baS gleifdj nietjt com ©eine löfen, fo fct)neibet 
man e8 fcljief in fdjöne, bünne, Ijanbgrofee ©tücfe. 

©panferfel. Sttan fteeft bie ®abel unmittelbar hinter bem 
Kopf in ben §al§, tjaut juerft ben Kopf ab, ben man fpaltet, 
unb bann baS fogenannte Kränzen, ein jWeifingerbretteS ©tüef 
öom Jpalfe. 9hm fctjneibet man ben rechten ©djenfel, ben man 
Wieber in 2 <5tücfe tfjetlt, bann ben ©orberfufj ab, ebenfo ben 
linfen ©djenfel unb ©orberfufj, Jjaut ben $ücfen in 4 — 5 Steile, 
legt baS |Jtetfdt> auf eine gut gemannte platte, ben Kopf obenauf 
unb garnirt e3 mit 3itronenfcf)eibd)en unb ©runnenf reffe. 

Kalbs* unb §ammel$fcr)leget wirb mie ber SRetjfdjleget 
tranct)irt. 

S^ierenbraten. 2)a$ SRücfgrat rnufc fdjon rolj beim (Sinfauf 
öom äftefcger burdjgeljacft werben. 9J?an fcrjneibet bann juerft bie 
Spiere IjerauS unb tfjeilt fie in fepne ©djeiben, bann löft man 
baS lappige gleifdt) ab unb fd)neibet e8 in Heinere ©tücfe, bie 
kippen tranetjirt man nadj i^rer ©nt^eilung. ©on ben größten 
kippen fann man ba§ gleifcfj §u jmei Kotelettes t|etlen. 3 urn 
©erüiren legt man §u jeber ©d)nitte ©raten ein ©tücf Spiere. 

©efüllte KalbSbruft. $ie ©ruft mirb auf bem Xrandtjir* 
brett umgefeljrt unb, Wo bie Stippen an bie Knorpeln anfto&en, 
wa3 leicht ju fefyen ift, ber Sänge nact) in jwei it)eUe geteilt 
Sfam müffen bie Knorpeln juerft ftücfweife gefctjnitten merben, bann 
fdt)neibet man bie kippen ©tücf für ©tfief nad) i^rer natürlichen 
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(Sintf)eilung mit ber gehörigen güHc ab. Stfan mu& baS Sfteffer 
nur letdjt anfefcen, bamtt bie gülle ni*t fjerauSfommt. 

ßenbenbraten, SRinbSbraten fdjnetbet man quer bur* 
bic gafem in Ijalbfingerbicfe ©*ei6en, orbnet i(m bann in feiner 
früheren gorm ober im Äranj auf eine platte unb begie&t ifm 
mit feinem eigenen ©aft. 

SRinbfleif*. 3Kan f*neibet ba$feI6e in f)al6ftngerbitfe 
©Reiben quer bur* bie gafern, fc^tebt e$ mieber jufammen, orbnet 
eS, ba& baS gett gegen oben %u fielen fommt, 6eftreut baS gieif* 
mit ©atj unb giefet einen Söffe! tjeifje gtetfe^brü^c barü6er. 

Stiles gteif* ober Geflügel begießt man mit 2—3 Söffctn 
feinet eigenen ©afteS. 



©anmutig* 

Sebe platte mit greift, ®eftüget ober gif* foH jum 
3Jt x inbeften mit Sßeterfiliengrün berjiert foerben. Sftan fann ben* 
felben toeifeen geriebenen Sfteerrettig, SRonatrettige, 93ratfartoffefcr)en, 
3itronenf*eibcf)en ober au* 33fümcrjen oon gef*abten rotten, gel6en 
ober toeifeen 9ftü6en, bie man mit ber 2J?efferfpi$e unter baS ^5cter- 
filiengrün gibt, beifügen. $ie Seincrjen ber Kotelettes umgibt man 
mit einer Keinen 2ttanf*ette aus auSgefranftem Rapier. 3n ben 
©ctjnabel beS Geflügels ober ben 9iadjen beS gifdjeä fann man 
ein fleineS 3»cig*en (£pf)eu ober bgl. geben unb bei gifdjen bem 
^ranj oon ^eterfittengrün ffetne gefachte $rebfe ober einige lebenbe 
SBfomen, mie j. 95. Sag* unb Sftadjtfctjatten, beifügen. 

©ebämpftesgieif* mirb meift mit einem Sfranj gemifcrjter 
junger ®emüfe, SlumenfoljlröScrjen, ©pargelfpifcen, grünen (Srbfen, 
jungen (Sarotten, Keinen Äartoffefa ober mixed picles Oerjiert. 

SRafloutf ctjäf f ein garnirt man mit oerfdjiebenen feinen 
ßnöbelcrjen, $aftet*en, fomie breieefige, §erj* ober fternförmig aus* 
geftodjene unb in öutter golbbraun gebaefene ©eifjbrotfdjnittdjen. 

©ebacfeneS gteif*, gif* k. Derart man mit Sßeterfilie, 
bie man frif* unb oöHig troefen in bem fodjenben @*matj bäcft, 
tooju man eS am beften in ein fe!6ftgema*teS $raf)tför&djen legt, 
ba3 man hinein fjalten fann. 

©ei ©uljen unb falten platten ift ftetS bie SSerjierung 
glei* bei ben SReje^ten angegeben. 
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S3et glufjfifdjen ifi bor OTem barauf ju fetyen, ba§ fie frifcf) 
finb, man lauft bie meiften bafjer lebenb, befonberS goreilen, 
ftarpfen, §ed(jte jc, b. foläje gifdje, bic in unferen ©etoäffern 
oorfommen. 3m SBintcr mirb jefct großer $anbel mit auswärtigen 
giften betrieben, bie greife werben baburd) auef) billiger, boef) 
fet)e man bei tobten giften ftets barauf, bafj 9lugen unb ©d)uppen 
f(ar unb glänjenb, bie Siemen lebhaft rotl) finb; ber ganjc gifdft 
mufj fteif fein unb einen frifdjen gifd)gerucf) fyaben. <5inb bie 
Äiemen Meid), fo ift ber gifd) nidjt ju gebrauten. 

470. Sodfuttg und Suöcrofuno Der $ifg(e. 

3J?an tobtet bie gifdje, toenn man mit bem 9ttefferrücfen 
ftarf auf baS ©enief fcf)(ägt unb mit einem fdjarfen äfteffer ber 
Sange nadj einen Singer breit in bie Spifce be3 ©c^manjeö fdjneibet. 

% gifdje, bie man fd)ön blau fteben toiH, muffen big jur ©e* 
reitung Iebenb im SBaffer bleiben. (£8 eignen fief) baju Sad)fe, 
(Saiblinge, goreüen, £ed)te, $udjen, Hutten, State, 23laufetd)en, 
©runbein :c.,- überhaupt gifdje, bie nidjt gefdutppt toerben muffen. 
9ttan tobtet fie ba^er erft buref) einen <Ed)lag auf ben Hopf mit 
bem 2ftefferrücfen, menn ber (Sffig fdjon fodjt, §ält fie nur bei 
ben ipalSffoffen unb legt fie auf ein ftarf nag gemadjteä 23rettd)en 
jum SluSneEmten, bamit ber ©cfn*eim ntdjt abgetoifd)t werbe, fdjneibet 
fie längs be3 93aud)e3 auf, nimmt an ben ©röten aufwärts fafnrenb 
©ebärme, §erj unb 2Mut aus, wäfd)t fte, fterft ben ©d)wan$ in 
ben SRadjen, befeftigt ifm mit einem fpifcen §öl$d)en unb übergießt 
fte mit X U ßiter fodjenben (Sffig, toaä fte fogteid) blau färbt, gibt 
bann t>orfid)tig am 9ianb ben abgebeten gifct)fub baju, ju meinem 
man um fooiel weniger (Sfftg nimmt, a!8 man jum Uebergie&en 
ber JJifdje fdjon genommen. 2BiH man nidjt bie fdjöne blaue 
garbe erjielen, fo legt man fie einfad) in ben fodfjenben gifdjfub. 
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$te meiften gifdje roerben gefäuppt. $on aßen toirb ber 
Seib aufgefdjnitten, bie ©ingeroeibe ausgenommen, oon ber Seber 
bie ®aEe oorfidjtig entfernt unb ber gifd) gut getr»afcr)en. (Sine 
§auptfadje ift, bafj jeber gifd) gut gefallen toirb. Db ber gifer) 
fertig gefacht ift, fiefjt man, toenn Die &ugen fdfjarf unb faifcig 
fyeroortreten unb toenn ftdj bie gfoffen leicht tjerau3jief)en laffen, 
bei jerfefmittenen, toenn fid) ba§ glcifd^ oon ber ©rate Iöft. Sßenn 
man bie gtfctje im ©übe liegen läßt, fann man fie ein paar $age 
aufbemaljren. SBeim SSatfen fer)e man barauf, bafj ba3 ©djmalj tjetfe 
ift, ba ber gifd) fonft nidjt röfet) toirb, bafc aber bie Pfanne mit 
©djmalj nietjt auf au ftarfem geuer ftef)t, bamit ber gifd) nidjt 
innen rot) unb au&en oerbrannt ift. (58 ift gut, jeben fertig ge* 
Bacfenen gifd) mit ber ®abel ettoaS über bie Kotylenglutl} ju Ratten, 
bamit er röfd) bleibt, unb fteHe iljn nie in baS 9totjr, um it)n 
toarm ju ermatten, ba er fonft meid) toirb, fonbern richte if)n, nad) 
bem Entfetten auf £öfd#apier, rafd) an. 

471. Siföfufr. 

9lx. I. 2tf an nimmt 1 Stjeil (Sffig unb 2 Streife SBaffer, fooiel, 
ba& e3 ü6er ben gifetj getjt, 1 gelbe föübe, ^eterfilie, 1—2 ßmicbeln, 
3itronenfc^aIe , ettoaS (Sellerie, 2—3 ßorbeerblätter, 2 helfen, 
1 Kaffeelöffel ^fefferförner unb jiemlid) oiel ©alj unb Eo$t 8TCe$ 
jufammen eine SSiertelftunbe. 

9k. II. £ieju nimmt man 2 Steile guten SSein, 1 5£r)cit 
SSaffer unb 1 Xt>ett (Sffig, 1—2 Smiebetn, 1 gelbe föübe, $eter= 
filie unb 3^ ronen 1^ a ^' 2 — 3 Sorbeerblätter, 2 helfen, 1 Kaffee* 
löffei Sßfefferförner unb giemlicr) biet <Satj unb fod)t e3 eine 
SSiertelftunbe. 

472. ^(jeinfoim oder -£ad)e. 

ätfan befommt benfeI6en in ©tüden nacr) bem ®eroidt)t ju 
faufen. Sftur gleich im Slnfang beö SöinterS ift er meniger fdjmadfyaft, 
fonft bleibt er ba3 gan*e Safyr tjinburd) gleidt) gut. SJton läfjt 
fid) benfelben gleid) in fingerbreite ©djeiben fctjnetben unb rennet 
Vi Kilo für 3-4 «ßerfonen. 

473. $(att atuulottettcr Salm, £ag*. 

SRan fodjt gifdjfub (3for. 471, 9?r. II), gibt ben <3atm rein 
gepugt unb getoafdjen in ben fodjenben ©ub, jierjt benfelben, fobalb 
er einmal aufgefoetjt t)at, an bie ©eite be3 geuerö unb Iä|t if)n 
gut jugebedt jie^en. iRadt) einer SSiertelftunbe toirb er fertig fein. 
Sflan feröirt baju <Sauce ^oüanbaife (9fr. 114), jerlaffene SButter 
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ober (Sfftg unb Del unb garnirt bie platte mit s #eterfiliengrün unb 
runb gefdjälten, in (Saljtoaffer gefönten Kartoffeln. 

Kalt: 2öie o6cn gefodjt, gibt man ifnt falt in 2)fat)onnaife 
(9er. 125). 3m ©ub liegenb fann man if)n ein paar Sage auf* 
bemalten. 

474. tau aßgefotfene Soreüen. 

SRadjbem btc febenben goreHen nad) 9?r. 470 getöbtet, au&= 
genommen, gemäßen unb mit (Siffig überbrüht mürben, focfjt man 
Sifdjfub Öh. 471, ftr. II) o§ne (Sfftg, übergießt bamit öorficfyig 
bie goretien unb läßt fie fodjenb tjeiß eine ^iertelftunbe längfam 
auSjiefjen, aber ja nidjt fpcfyen, ba fie fonft auffpringen. SOcan 
garnirt fie mit Sßeterfitie unb ötumen unb gibt jerlaffene ©utter, 
fjollänbifdje ©auce (9ßr. 114) ober (Sjfig unb Del baju. 

475. Forellen in Jftayonnaife. 

SBenn bie goreilen toie oben blau abgefotten finb, fteHt man 
fie in ifyrem ©übe fatt bis §um ©ebrauef) unb feröirt fie in Sftatjonnaife 
(9?r. 252) ober über falter ©erfauce mit ©enf (ftr. 119) mit ge= 
jjatfter Wäpit außen Ijerum garnirt. 

476. deßaefene Soniicu. 

SHeine goreüen merben rein gekuppt, ausgenommen, ge* 
roafdjen, auf beiben «Seiten eingefdjnitten, größere ttt jroeiftnger* 
breite ©tücfe gefcf)nittcn, eingefallen unb fo eine fjalbe ©tunbe 
jugebceft ftet)en getaffen. ÜDann merben fie in 9ttef)l umgefefyrt, in 
mit etmaS SBaffer abgeflogene (Sier getaucht, mit Söröfeln beftreut 
unb auö Reißern ©dunal^ lidjtbraun gebnefen, auf Söfdjpapter 
gelegt unb marm angerichtet mit gitronenftücfdjen unb gebaefener 
Sßeterfilie garnirt unb grüner «Salat baju feroirt. 93eim öaefen 
beachte man genau bie isBemerfung barüber bei Stfr. 470. 

477. inrfjöforeHctt und Scttölhtfle. 

SSerben ftetö blau abgefotten unb ganj mie bie goreflen 
9^r. 474 unb 475 befjanbelt unb garnirt. SRunb gefdjälte, in ©alj* 
maffer gefönte unb in 93utter unb gemiegter Sßeterfilie gefdjmungene 
Kartoffeln fönnen in einem Kranke baju gegeben merben. 

478. Äugen. 

£>er £)udjen t)at Hefmlidjfeit mit bem Sadjfe unb nimmt nadj 
biefem unb ben Oerfc^iebenen goreÜenarten ben erften $ßla£ unter ben 
gifdjen ein. ©ein gfeifdj ift fe^r meiß, fdE)macff)aft unb gut. Orr mirb 
metft toie ßadt)S ober gorette Stfr. 474 blau abgefotten unb mit 
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jerlaffener Butter ober t)oIIänbtfc^cr ©auce 9?r. 114 ferbirt; bodj 
fann man aud) ßf)ampignonfauce ober Srüffelfauce 9fr. 109 u. 110 
baju geben. 

479. geratener Augen. 

$5er §udjen roirb rein gefd)uppt, ber Baudj aufgef dritten, 
rem ausgenommen, gemäßen unb gut eingefallen, ©o läßt man if)n 
1 — 2 ©tunben liegen. 9J?an gibt ifm bann in eine gut mit Butter 
beftridjene Bratpfanne, beträufelt itm mit ß^ronenfaft, fibergießt 
it)n fleißig mit feiger Butter unb gibt beim teilten englifdje 
Butter 9?r. 230 barauf. 9tod) Belieben fann man i^n ftatt mit 
Butter mit faurem Sftatym übergießen. 9lud) fann man ifm fpicfen 
unb braten mie §ecf)t 9?r. 490. 

480. £u$en in Sauce. 

£cr §udjen mirb rein gekuppt, aufgenommen, gemäßen 
unb gut eingefa^cn 1—2 ©tunben liegen gelaffen. Unterbeffen 
läßt man ein großes ©tücf Butter ober ©uppenfett f)eiß werben, 
röftet feingefdmittene ©uppenmur$eln, fomie eine ßroiebel barin 
lidjtgelb, ftau6t 2 Eßlöffel 9ftetjt baju unb röftet c$ nod) etmaS 
mit ben SSurjeln. $)ann giefet man cS mit ber nötigen Jleifdj* 
ober SEÖurjetbrü^e auf, gibt 3 Söffe! (£ffig unb einen guten Söffe! 
Sßein, fottne ein Sorbeerblatt unb einige Sßfefferförner baju unb 
läßt $We3 jufammen eine fyalbe ©tunbe auffodjen. §at bie ©auce 
gehörig burdjgefodjt, fo feif)t man fie über ben £md)en unb brät 
bcufelben langfam im Bratröhre licf)tbraun. 3>ft er fertig, fo richtet 
man if)n auf eine längliche platte an unb gießt bie ©auce barüber, 
nad)bcm man ein ©tücf ©arbeHenbutter gut bamit üerrü^rte. 

481. Karpfen. 

(£$ gibt oerfduebene Birten Karpfen: ©piegelfarpfen, $eidj= 
ober ÜHooSfarpfen, Seberfarpfen ic. $ie $eid)farpfcn Don 2—3 Äilo 
ftnb fef)r gut unb bie ©piegelfarpfen, bie nur menige ©djuppen 
Ijaben unb fonft mit einer ©djleimfwut bebecft finb, gelten für bie 
beften unb fetteften. Sflan fetje befonberS barauf, baß ein $eid)= 
farpfe nid)t nac§ SftooS fct)mecft, mobei man fi$ freiließ auf ben 
gifdjer üerlaffen muß, ber genau meiß, aüS meinem £eid) ber 
§ifd) fommt. 9J?an faufe if)n nur lebenb, bodj ba man if)n in 
jeber größeren ©tabt aud) in ©tücfe geseilt befommt, fo netmte 
man für ben feineren Bebarf ftatt eines fleinen Sfarpfen lieber 
ein fd)öne3 ©tücf Oon einem großen, ba bie f feineren gifdje üiel 
mefjr (träten unb weniger ferniges gleifd) f)aben. 
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482. flögefottcner Äarpfen. 

$)er Karpfen toirb gefdjuppt, aufgef dritten, ausgenommen 
unb gut auSgcroafdjcn, bann in ©türfe jerfc^nitten ober nud) ganj 
in ben fodjenben Sifdjfub 471 9?r. I gegeben, nadj bem Sluffoc^en 
an bie ©eite be3 geuerS gefdjoben unb jugebeeft eine fyatbe ©tunbe 
gießen geloffen, ättan gibt ©fftg unb Del ober r)oIIänbtfcr)e ©auce 
baju unb garntrt iljn mit 3itronenftütfd)en, ober man beftreut rt)n 
bic|t mit geriebenem 9Heerrettia,, Äopf unb ©djroan* aus »genommen, 
garnirt if)n mit grüner Sßeterftlie unb gibt etroaS gifdjabfub ejtra 
baju. 

483. geOatfener Äarpfen. 

$)er Äarpfen toirb, nadjbem er gefct)uppt, aufgenommen unb 
gut auSgetoafdjen ift, in jtoeiftngerbide ©rüde gejdjnitten, biefc 
mit ©alj unb eiroaS Pfeffer beftreut unb übereinanber gelegt eine 
©tunbe ftef)en gelaffen. Sftun toerben bie ©lüde ganj roie bie 
goreHen 9fr. 476 gebaefen. SBtß man bie (£tcr jum SBaden toeg* 
laffen, fo mu& man eine SCRifdjung Don 9T?cc)I unb ©emmelbröfetn 
jum Umfefyren roie bei ©runbeln SRr. 502 machen, bod) ift bie erft* 
genannte SIrt beffer. 

484. Äarpfen in f (Smarter Sauce« 

9J?an nimmt ein ©tüd ©djmalj ober Sutter, läfct eS f)ei& 
roerben unb röftet 2 (Sfjlöffel 3)?ct)l mit einem falben (Sfelöff ei ge- 
ftofeenen 3mfer bunfelbraun, rüfyrt eS mit gaftenbrüfje ober SEBaffer 
ju einer bieflierjen «Sauce, in rocIct)c man 3ito>nenfd)ale, 3toiebeIn, 
gelbe föüben, ©eHerie, OTe8 fein gefdjnitten, 1 Sorbeerbfatt, 
2 helfen, einige Sßfefferförner, nebft 1 ©tüd geriebenen, braunen 
ßebfudjen gibt unb mit 1 ®läSd)en (Sffig unb nacb, belieben eben* 
fooiel Sßein 1 ©tunbe gut fodjen läfet. Unterbeffen roirb ber 
Karpfen gefetjuppt, aufgenommen, gut getoafdjen, in fdjöne ©tüde 
gefcf)nitten unb mit ©alj beftreut liegen gelaffen. (Sine f)atbe 
©tunbe bor bem SInridjten gibt man if)n in bie gefeilte ©auce 
unb lä&t if)n bamit (angfam fod)en. Skffer nodj totrb bie ©auce, 
roenn man nad) bem Slbfdjlagen ben Karpfen am 93aud) gegen 
ben ©d)roanj §in aufftidjt, baS Söfut in einer Xaffe, roorin etroaf 
(Sjfig ift, auffängt unb e3 bann t>or bem Stnrict)ten in bie ©auce rüf)rt. 

Ober: Wlan fodjt bie gefdjnittenen ©tüde Äarpfen eine fjalbe 
©tunbe roie in 9fr. 482, bebt fte f)erau3, gießt mit bem ©ub 
ein bunfleS Gsinbrenn Oon ©dnualj, 9D?cr)t unb Qudtx (roie oben 
befdjrieben) auf, gibt geriebenen Sebfudjen, 3^^nenfc|ale unb 
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1 ©lösten SBein baju, lögt e3 gut fod)en wtb fei^t bie ©auce 
über bcn angeritten Karpfen. 2Jton gibt getoöljnltdj ©emmel* 
fnöbeln (SRr. 586), Kartoffeln in ber ©djale ober Sßaffernubeln 
(9lx. 578) baju. 

485. ßeörafcner ffarpfen. 

®er Karpfen toirb nrie ber borl)ergef)enbe in ©tfiife jer* 
fdjnitten unb mit ©alj unb Pfeffer beftreut. $ann beftreidjt man 
eine Bratpfanne mit Butter, legt auf 2 ßorbeerblätter bie Karpfen* 
ftütfe, beträufelt fte mit 3^ ronen f°^ unD m ^ fauerem SRaljm, 
beftreut fie mit ©emmelbröfeln unb brät fie fdjön Iidjtbraun. 

486. Mareen. 

©te gehören jum ®efdjledjt ber Karpfen unb werben ba^er 
au$ in allen Slrten wie jene jubercitet. 

487. Sd)(cien. 

$a§ gleifd) ber ©dpleie ift mefjr trotfen als f)art unb Ijat 
meiftenS einen moberigen ©erudj. 

©ie werben Wie bie Karpfen ge baden. 

488. «ßeöünffeie Sfflleien. 

2)ie ©djteie wirb rein gefdjuppt, ausgenommen, gut au& 
gewafdjen, in ©tfiefe geteilt unb mit ©alj unb Pfeffer beftreut. 
®ann läfet man in einer Kafferole Butter äerfdjleicfjen, aber nidjt 
f)eif$ werben, gibt 2 (Sfelöffel gewiegte Sßeterfilic, äwiebeln unb 
3itronenfd)ale, foWie ben gifet) baju unb lägt it)n auf beiben 
«Seiten lidjtgelb werben. Sftun ftäubt man etwas SWeljl barüber, 
gießt e$ mit 1 ©las SBein, ©uppe ober Sßaffer an, Wür$t eS mit 
etwas 3^ roncn T a f* unD täfft oen Sifö langfom bünften. 

489. tflau adgefoffetter üecfjt 

$)er §ed)t tyat ein ferntgeS, Weniger weidjlidjeS gleifdj, baljer 
muß er audj etwas länger lochen, als bie anberen Öifd)e. (Sin 
folcf)er Oon 3 A — 1 Kilo ©djWere wirb gefcfmppt, aufgenommen, ge* 
wafdjen unb ber ©djwanj in ben 9fad)en gefteeft. ©obann fodjt 
man JJifdjfub (^ r - 471, 9^r. I), legt ben gifd) hinein, läfjt tr)n 
auffodjen, jie^t ifjn an bie ©eite beS geuerS unb lägt ifm eine 
gute tyalbe ©tunbe ausgießen. 9Kan ^ebt ir)tt bann be|utfam auf 
eine runbe ©Rüffel, garnirt biefe ringsum mit runben, fleinen, in 
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©aljWaffer gefachten Kartoffeln unb ü&ergie&t gifdj Wie Kartoffeln 
mit in fjeifjer ©utter aufgelohter, f eingewiegter *ßeterfilie ober 
feröirt ejtra l)ou*änbifdje ©auce (Sftr. 114) ober feffig unb Del baju. 

» 

490. geratener £ec0f. 

SRadjbem ber §edjt gefdjuppt, aufgenommen, gemafdfjen unb 
gut gefallen ift, lagt man ifjn eine ©tunbe liegen. S)ann mad)t 
man an if)m 3—4 (Sinfdjnitte, ftellt if)n auf ben Saud) ber Sange 
nac§ ober mit bem ©djwanj in bem 9iadjen in eine butterbeftridjene 
^Bratpfanne, reibt ifm etwas mit feingemiegter 3 ro i^ e ^ unb 
3itronenfdjale ein, beftreut ifjn mit ©emmelbröfeln, beträufelt ifjn 
mit jerlaffener Sutter, gie&t eine Xaffe faueren SRalmt barunter 
unb übergießt if)n oon Qtit ju Qtit mit fauerem 9lafmt, aber oljne 
bie Krufte ju beriefen unb lägt tfpt in nuf)t ju Ijei&em föoljr 
fa^Ön gelb batfen. 3ft ber gifd) fertig, fo legt man iljn auf bie 
gewärmte platte, ftäubt bie ©auce etwas mit 2Ket)l, läfjt fie mit 
gieifdj* ober Sföurjelbrü^e fd)neH auffodjen unb gibt fie gefeilt 
über ben gifd). 

9Kit ©arbeiten: 3)er §ed)t wirb ganj wie ber oorljer* 
getyenbe, nur oljne ©emmelbröfeln bereitet, bafür ©arbeiten nebft 
3roiebeln, Sßeterfilie unb 3^ roncn W a ^ en Ö cn, ^ e 9*' °* c ®infdjnitte 
bamit gefüllt unb ebenfo gewiegte ©arbeilen nebft 3üronenfaft 
ober einigen tropfen (Sffig in bie ©auce gege6en. 

©efpidt: 3 um ©piefen beS £>edjte3 trautet man ben SRücfen 
ab, inbem man ein na&gemadjteS, fct)arfc3, bünneS Sfteffer beim 
<2tf)Wanj anfefct unb bamit unter leichtem $)rudf mefjrfadf) gegen 
ben Kopf fät^rt, moburd) bie f djuppige §aut in ©änbern ab* 
ge(d)nttten mirb. SWan fpteft it)n alSbann fdjön mit ©peef jur 
erften Slrt be3 ÖratenS, jur jweiten mit ©ped unb ©arbeiten 
ju gleiten ^^etlcn fein längttd) gefdjnitten. 

491. ßeöünffcter $efflt\ 

Sftadjbem ber Jpedfjt gefäuppt, auggenommen, gut gewafd(jen 
unb gefallen ift, gibt man in eine Kafferole ein gro&eö ©tüd 
SButter, 2 — 3 Qsjjlöffel f eingewiegte ißeterfilie, 3 wiebeln unb 3^onen< 
fetalen unb ben §edjt mit bem ©cfywanj in bem Stachen ober in 
einem gifd)Wännd)en audj ber Sange nad() unb bünftet i(m ju* 
gebeeft langfam, unter fleißigem ^Begießen. 3Me 93utter barf nie 
511 f)ei& werben, bamit bie Kräuter nicfyt braun werben, man gibt 
baf)er öfters ein ©tüd frifd&er SButter nad) unb ift ber gtfd) weiclj, 
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toa§ ungefähr Z U ©tunben baucrn fann, fo richtet man tf)tt auf einer 
gut gewärmten platte an unb giefet bie 93utter fammt ben Kräutern 
barüber. 

492. äeöarfener £effif. 

Sßirb ganj tote ber gebaefene Karpfen (9?r. 483) Bereitet. 

493. äeOarfener Sarfffl. 

2)a§ gteifö bom 53arfcf> (©ärföling) ift faftig unb fernig. 
Sftachbem man mit einem guten Keffer bie §(offen abgefd)nitten hat, 
fdjuppt man ihn enttoeber mit bem SReibeifen, ba bie ©puppen 
feft anliegen, ober legt ifjn in laues ©aljtoaffer, tooburtf) bie 
©puppen leichter abgehen, nimmt itjn au$, toäfcf)t itm gut, fafyt 
itm unb bereitet ihn ganj toie bie gebaefenen goretlen (9er. 476); 
bodj fönnen fte auch ju ©tücfe gefchnitten unb ganj toie ber Karpfen 
gebaefen werben. 

494. mnc\m\äi$Uv Barfcf). 

SBcnn ber Söarfcf) toie oorfjergchenb hergerichtet ift, toirb er 
-Qanj ober in ©tücfe jerfdmitten in 5^f U0 471 üftr. I langfam 
toeidjgefodjt. Sftun toerben 2 Söffe! feingetoiegte Sßeterfilie, 3tote6e( 
unb äitronenfehaten tu 53utter toeichgebämpft unb mit ettoaS ©als 
unb Pfeffer über ben angerichteten gifcf) unb ben in ©aljtoaffer 
gefönten, ringS um bie ©Rüffel garnirten Kartoffeln gegoffen. 

495. Sander, ^ecfjteärfcfjüng, 

auc^ ©cf)ill genannt, liefert ein faftigeö, milbeS ^leifch, ba8 toeijj, 
feinfäbig unb fc^macfc)aftcr als ba§ ber §edjte ift. (£r toirb ebenfo 
toie ber £ecf)t 9ir. 489 blaugefotten ober mit ©alj, Sßaffer unb 
ettoaö Wxiü) fatt 5um geuer gefteHt unb, toenn er ju foc^en an= 
fängt, öom geuer gebogen unb jugebceft jiehen gelaffen. §luf einer 
platte angerichtet, gibt man t)onänbtfct>e <5auce, ^eifee SButter mit 
getoiegter «ßeterftlie ober geriebenem SWeerrettig eigenö ba^u. Statt 
ift er gut mit 3Hatyonnaife übergoffen. 

496. Gebratener #a(. 

$a8 gleifdj ber 5lale ift oon feinem, gutem ®efchmacf, babei 
aber fe^r fett unb fdjtoer ju oerbaucn. äJcan töbtet ben 9(al, 
inbem man tt>n mit einem $udj beim Stopf nimmt unb mehrmals 
gegen bie Stfdjfante fdjlägt. $)ann toirb bie §aut rtngS um ben 
Stopf ettoaS abgetöft, ein äöinbfaben fo feft als möglich unter bem 
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$opf befeftigt, ber 5Ial an einem Sfcagel aufgehängt, bie §aut über* 
gebogen, mit einem $ud) gefa&t unb über ben ganjen gtfd) §erab* 
<jeftreift. @r toirb bann auf gef dritten, aufgenommen, au3getoafcf)en 
unb in fingerlange (Stüde gefc|nttten (bie ftacpdjen gtoffen !ann 
man mit ber ©cfjeere abfdjneiöen). 2)ie (Stüde roerben mit <Sa(j unb 
Pfeffer beftreut, jugebccft eine (Stunbe fielen gelaffen, bann mit 
(Salbeiblättern umrotcfelt unb in gut toarmer Sutter langfam im 
Siegel gebraten unb, mit 3toonenftücfdjen garnirt, rectjt ijeifj ju 
Zifä gegeben. 

497. $(au aflgefoffener Hat 

$)er 3Ial roirb roie öorl)ergef)enb gerietet unb in (Stüde 
-gefdjnitten, ober aud) ganj mit ber £aut im gtfcf)fub 471 üftr. II 
eine gute SStertelftunbe langfam gefönt, bann mit einer fyoUänbifdjen 
(Sauce 9^r. 114 ijeifc ju Xifdj gegeben, ©efutjter &al fief)e üftr. 533. 

498. Stoffen, ftafraupen. 

jDtefe gtfdje teerten ebenfo roie ber $lat zubereitet. 

499 ÜttvatttU 3?etlfett. 

$)aS g(eifcf) ber SKenfen ift fe^r jart unb rooljlfdjmedenb. 
Hftad)bem fie gereinigt, aufgenommen unb geroafdjen finb, roerben 
fie gefallen unb fo eine (Stunbe fteljen gelaffen. 5)ann läjjt man 
^Butter in ber Pfanne ^ei% roerben, gibt bte Sftenfen tjinein , bäcft 
fie auf beiben (Seiten fct)5n gelb unb richtet fie, mit 3ü ronen f Q ft 
beträufelt, ju grünem (Salat an, ober übergiefjt fte mit (Sauerampfer, 
ben man juerft in QSutter abbämpfte. 

500. v^cbnrfcnc &ettfett 

toerben gebaefen, roie bie goreilen Stfr. 476. 

501. gangftfege unb «efdjen. 

©ie §aben 5Te^nttc^fett mit ben föenfen unb roerben ebenfo 
«gebraten unb gebaefen. 

502. geöatfene dtrttnfteltt, 

2)ie ©runbeln toerben, nad)bem fie getoafdjen unb abgetroefnet 
finb, in ein Xud) gelegt, in ba3 man eine $anb coli Wlzfyi, ebenfo 
otel (Semmelbröfeln unb 1 ©(jlöffel öoll <SaIj gut burc^einanber 
gemengt ^at, unb barin fo lange gerüttelt, bis fte ganj in örob 
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unb 5ftef)t eingebüßt finb. (Sie roerben bann au§ bem fjei&en 
©djmalj röfd) gebacfen, auf Söfdjpapier gelegt, nodjmafä mit fein 
gefto&enem ©alj beftä'ubt unb fjetfj angerichtet. 

503. Slauaflgefoffene $(aufricgen. 

3)te ©lanfeldjen roerben, toie in Sftr. 470 Befdtjricbcn, getöbtet 
unb im gifdjfub 471 9lx. I blau abgefotten, bürfen aber md)t jum 
Stoßen fommen. 9Wan ferbirt f)ei&e öutter mit gemiegter *ßeter* 
filie, ©alj unb Pfeffer unb mit etroaä ßitronenfaft getoürjt baju. 

504. deOrafene tflaufeldjen. 

©ie werben rote bie SRenfen SRr. 499 gebraten; nadj ^Belieben 
fann man itjnen audj ein ©albeiblatt in ben 93audj legen unb fte 
mit 3toonenfcf)eibcf)en garniren. 

505. Srajgfen 

roerben e6enfo mit einem ©albeiblatt im Söaudj in Butter auf ber 
Pfanne gebraten ober toie ber Äarpfen bereitet. 

506 Srifffle Ääringe, 

bie man nur in ben Sßintermonaten frifdt), b. ungefaljen be= 
fommt, roerben ebenfo rote bie Kenten SRr. 499 gebraten. 

507. Scfleöftfd), SDorfä unb Äaödjau. 

©ie finb einanber ät)nüdt), nur t)at ber erftere einen ftetneren 
$opf unb ein roeifeereö 5lu$fef)en. ©ie roerben gut geroafdjen unb 
entroeber gan§ ober nadj ber ®röfje be$ 5tfc§e3 in ©tücfe ge* 
fct)nttten unb jroei ©tunben in fattcö, gefaljenea SSaffer gelegt, 
hierauf bringt man frtfc^eö SSkffer mit etroaS €?alj, Pfeffer, 
3roiebel, 3i^ rone » ¥' ment / helfen unb Sorbeerblättern jum Äodjen, 
legt bie gifdtftücfe hinein, gießt etroaS Qsffig baju, roeldjeS ba3 
5lu§einanberf allen be3 gtfdjeS öerljinbert, unb läßt ba3 ©anje 
unter öfterem Slbfdjäumen 10 Minuten fodjen. 2)ann fefet man 
ben $opf oom gfeuer, läßt aber bie gtfcbjtücfe big jum 5lnridjten 
im Söaffer liegen. 2Han feroirt baju: jerlaffene ©utter mit geriebenem 
rollen 9Jceerrettig, jertaffene öutter mit ©enf unb fein gefdmittenen 
gerotteten 3®iebeln ober ©utterfauce of)ne gifcf)fub aufgebest. 

508. Sforffifd) 

Reifet im frifdjen 3 u f^ anoe Kabeljau, gefallen ßaberban, getroefnet 
©tocf= ober Ätippfifd). 3ln manchen Orten befommt man ifm nidfjt 
erroeicfjt, in biefem galle legt man it)n föäteftenS Montag Borgens 
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ein, roenn man greitagS ©tocffifd) fodjen roiH. $)er Sangfifdj ift 
bem föunbfifdt) oorjujietjen unb fou* bon roeifjlidjer garbe, jebocf), 
öor'8 $ageglid)t gehalten, röttjlidj fein. Sßor bem Einlegen 6ebccft 
man ijm eine fjalbe ©tunbe mit foltern Söaffer, bann flopft man 
tfjn mit einem f)öljernen Jammer immer ftärfer, fo lange, bis man 
ifjn leicht biegen fann, boef) barf man ifjn titelt serfefcen ; bann legt 
man tyit in leiste, ntc^t ju falte Sauge. Hm näcf)ften $ag nimmt 
man iljn IjerauS, fdjneibet itm auf einem 93rett ber Sänge nadj 
burefj, jiefyt öon jeber §älfte bie ©out ab, nimmt ben gröbften 
©rat unb bie SBlafe fyinmeg unb legt if)n 24 €>tunben roieber in 
eine nid)t flu falte, fdjärfere Sauge unb aus biefer ebenfo lange 
in eine frifdje, lauroarme Sauge. 3ft er auf biefe $Irt gemeint, 
grätet man ifyn mit einem guten 2J?effer nod) beffer aus unb legt itjn 
24 (Stunbcn in meidjcS, frtfdjeS SBaffer, baS man öfters erneuert. 

509. «ßflefd)mä(3fcr Btocffifd). 

2)en gemeinten ©toeffifd) fdjneibet man in ©tücfe, fefct itjn 
mit faltem SBaffer an'S ^euer, lä&t eS fo ^eifc merben, ba& eS 
am Sftanbe perlen aufroirft unb lägt ben gifd) fo lange bamit 
fte^en, bis? man bie ©röten aussen fann. SDann gibt man ir)n 
mit einem ©djaumlöffel auf bie platte, üftadjbem man in ©utter 
fleingefcfmittene .ßroiebeln lidjtgelb geröftet f)at, wirb oon bem an* 
gerichteten ©toeffifd) baS SBaffer, meines fid) auf ber platte an= 
gefammelt t)at, abgegoffen, etmaS Pfeffer unb ©alj barauf geftreut 
unb bie ©utter mit 3^iebeln barüber gegoffen. 

9J?an fann aud) ©auerfraut ober ©enf baju geben. 

Ober: 3J?an tfjeilt 1 Kilo ©torfftfd), menn er roie oben fertig 
gefodjt ift, in Heinere ©tücfe, fcfjält marm gefottene Kartoffeln, 
fdjneibet einen fjalben §äring ober 70 ©ramm ©arbellen, geroafdjen 
unb ausgegrätet, in feine SSürfet unb toiegt 2 f)artgefottene ©er 
grob ober *erfd)netbet fie in feine ©Reiben. Üftun beftreid)t man 
eine Huflaufform aus ^or§eHan bief mit öutter, gibt eine Sage 
©todfifd), eine Sage in ©Reiben gefdjnittene Kartoffeln, bann 
föäring, (Sier, ©alj, Pfeffer, f eingewiegte Sßeterftlie, 1 (Sjjlöffel 
©emmetbröfeln, bann mieber ©todfifd) zc hinein, bis HtfeS auf* 
gebraust ift, fdjüttet eine Saffe fauren $Raf>m barüber, belegt baS 
©anje fdjön mit Kartoffelfdjetben, begiefet eS mit jerlaffener SButter, 
bäcft eS eine t)al6e ©tunbe im 9?oljr unb gibt eS fyeijj ju Sifdj. 

510. CnOcrDan. 

£)er Saberban mirb, nadjbem er gut auSgetoäffert ift, in 
fd)öne ©tütfe gefdjnitten, ofme ©alj in eine Kafferole gebracht. 
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mit foltern SBaffer übergoffen unb am geuer jugebedt IV2 «Stunben 
tangfam ert)ifet, aber ntd^t gefotten. SP er fertig, wirb er mit 
bem (Schaumlöffel herausgehoben, angerichtet unb mit in SButter 
geI6 geröfteten ßmiebeln übergoffen. Wlan feroirt Kartoffeln in ©alj= 
maffer gefotten unb ©utterfauce ober <Senf baju. 

511. defofife Sdjoflen (unä$te (Seezungen). 

SDcan fdfjuppt bie ©Rollen, nimmt fte auf ber toei&en (Seite 
aus, fdjneibet Kopf unb gioffcn ab, mäfdjt fie bann fehr fauber, 
fchneibet fte in oierfin verbreite (Stüde unb legt fie ca. 2 «Stunben 
in falteS, gefallenes SBaffer. hierauf focht man frifcf)e3 Söaffer 
mit etmaS <SaIj, Pfeffer, Riemen t, helfen, gmiebel, Sorbeerblättern, 
gelten 9tüben, (Sellerie, Sßeterfilie, mür^t e3 mit etroaS (Sffig, gibt 
bie (Stüde hinein unb läfjt fte ca. 10 Minuten fochen. dlnn jieht 
man ben £opf üom geuer ab, läfjt aber bie gifdjftüde bis jum 
(Seroiren in bem Söaffer liegen. 9J?an feroirt baju gefchmoljene 
Butter ober legt ^ßeterftlienbutter 9fr. 232 auf ben gifdj. 

512. Bee3uti0en. 

$)iefe roerben auf ber meinen (Seite gefdjuppt, auf ber grauen 
mirb bie §aut abgezogen, rein gemäßen, bann Kopf, ©djmans 
unb gloffen abgefd)nitten, baS Uebrige in breifingerbreite Schnitten 
jerttjetlt unb in <Salj unb gitronenfaft eine ©tunbe marinirt. SSä^renb 
Oiefer Qeit treibt man 50 ©ramm (Sorbetten- ober Krebsbutter fein 
ab, fdjlägt ein (Si baju, gibt Sal^ baran unb foöiel SBröfeln, bafc eS 
eine fetjr roeidje garce gibt. Sn einer Bratpfanne jerläfct man 
ein gro&eS fötiicf öutter, gibt bie (Seejungenfchnitten, bie man 
auf beiben leiten mit ber garce beftreicht, hinein, ftreut fein* 
gefchnittene Xrüffeln barüber, übergießt baS ©anje mit faurem 
SRatjm unb brät eS 20 SDänuten bei jiemlid) rafchem geuer. 

$)ie (Seezungen tonnen auch mie 9lx. 511 bereitet merben, 
nur mirb ihnen üorher bie §aut abgezogen. 

513. Steine««. 

SJcachbem ber (Steinbutt aufgenommen unb gefäubert ift, reibt 
man if)it üon innen unb aujjen mit <Sal§ ab unb möffert itjn 
2 (Stunben in (Saljmaffer, um ben <Sd)leim ju befeitigen. £)ann 
mäfcht man ifjn öftere in frifd)em SSaffer, troefnet ilm in= unb 
auSmenbig mit einem Surf) unb macht einen duerfc^nitt über ben 
biefften £f)eil beS Südens, bamit bie §aut ber meinen (Seite beim 
Kodjen nicht plafce. 3)ann fodt)t man gifd)fub 9er. 471, II, gießt 
ifm über ben (Steinbutt unb jiefjt ben gifc^feffel nad) bem erfien 
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Sluffodjen an eine toeniger Ijeijje ©teile jurücf, bamit ber gifd) 
naef) 15—20 9ttinuten burdj Qktyn meid? mtrb, aber nicf)t meljr 
fodjt. 9Han ferotrt Um mit Sßetcrfiltc unb 3itronenfcf)etben garnirt, 
nebft f^ollänbifdjer Sauce. (Steinbutt fann aud) tote ©eejunge 9fr. 512 
bereitet »erben, nur tfyeitt man tfm nidjt, mie jene, in ©tücfe, 
fonbern brät if)n meift ganj mit einigen ©nfdmitten im dürfen, 
unter fleißigem Uebergie&en mit ber ©auce. 

(Öefodjfe Äreöfe 

fte^e 9fr. 246. 

514. ßeßarfene 3rofd)|*d)enfe(. 

$)ie grofd)fd)enfel toerben gemäßen, bie 3 e ^ en abgeftufct, 
bie güfjcfjen nad) innen gebogen, gefallen, gepfeffert, mit etmaS 
gemiegter Sßeterfttte beftreut unb fo jugebeeft eine SEBeile ftefjen 
gelaffen. 9*un bre^t man fie in Wltyl, bann in (Si unb ©emmel* 
bröfeln, bie mit etttmS geriebener 9J?u$fatnufe gemürjt finb, um 
unb bäcft fie aus bem tyeifeen ©drnialj. 9ftan gibt grünen ober 
Sfrautfalat baju. 

515. Eingemachte Srofefjfcöenfcl. 

SBenn bie grofdjfcfyenfel mie bie oorf)ergef)enben fjergeridjtet 
finb, toerben fie in frifdjer 53utter mit SßeterfUie, (Stjalotten, 3^ ronc " s 
fetalen unb etmaS geriebener 9J£u3fatnu& gebünftet, bann mit 3J?er)t 
geftaubt unb mit ettoa3 ©uppe aufgefodjt, ober in öutterfauce 
9fr. 113 gegeben unb mit (5t frifaffirt. &an fann aud) (£f)ampignon3, 
Sßlumenfotjl unb Äreböfd^meifc^en baju geben. 

Sd)necfen 

fielje 9fr. 251. 

516. Sifrf)fa(af. 

9ttan löft ba$ g(eifd) t»on übrig gebliebenen guten giften 
oon ben ©raten unb ber §aut, aertfyetlt e3 in fjübfdje ©tüdd)en, 
mifdjt ©al$, Pfeffer, Del unb (Sffig baju unb* läfjt e§ ^ugebedt 
an einem füllen Orte ftet)cn- 9hm toäfd)t man Äopffalat, fdmeibet 
ifyn breit nubetartig ober tfyeilt it)n in nid)t ju große ©tücfe unb 
läßt if)n an einem luftigen Crt troefnen. Unterbeffen rütjrt man 
(Sterfauce 9fr. 119 mit ©enf, orbnet bann eine ©d)idjte Hopffatat 
auf eine ©djüffet, belegt benfelben mit gifdjftürfen, feuchtet biefe 
mit einem $f)eil ber ©auce an, mieberf>olt eine fteinere Sage $opf* 
fatat, bann gifdjftücfe, gibt bie ©auce barüber unb garnirt e$ 
mit fjartgefodjten Qsiern, ©arbellenftreifdjen, Keinen rotten SRüben 
ober ^ßarabteöäpfelfcr)et6ct)en. 
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517. mtmiultf (flepif). 

<3ecf)S gehauene Äälberfüfje »erben mit Abfallen bon rofjem 
Stalb* unb SRtnbfteifcl) , einigen $alb$fnocf)en , jroet grofcen in 
(5d)ei6en gefeftnittenen ßroicbdB fantmt ©djale, fleingefcftnittener 
gelber SRübc, Sßeterftlie, einem <3tücf ©eHerie, 2 Lorbeerblättern, 
4 helfen, ^toonenfeijate, 10 ^ßfefferförnern, 1 ©träujjdjen (Sftragon, 
einer §anb öotl ©alj, 4 Siter Söaffer, V* ßiter Üfftg, 1 U ßiter 
^Betfemetn , Z U Äilo SRinbfleijcf) ober ftatt beffen einem ©tücf 
ßiebig'3 gleifcfjcjtraft (rocIctjeS gugleidj auefj eine fcr)öne gelbe 
garbe gibt) in einem gut glaftrten %op\ 4 — 5 ©tunben of)ne 3u* 
beefen unter 5lbfc§öpfen be3 geltet langfam gefocf)t. 3ft bie 23rüf)e 
ntcfjt pifant genug, fo gibt man (Sffig. SBein ober ©atj nadj unb 
läßt e3 nod^ eine t)a!6e ©tunbe lochen. $)ann jiefyt man ben Xopf 
jurücf, lafet iftn eine Söeile ruf)ig fteften, feifjt bie Srütje buref) 
ein <öieb in eine tiefe ©eftäffet unb lägt fie über ftacftt an einem 
füllen Ort fteften. 2lm anbern Sag nimmt man ba§ gett mit 
einem ßöffel ganj rein herunter, gibt bie ©ulj in eine ftafferole 
unb lägt fie jerfc$letd)en. $)ann fct)lägt man ein ganjeS @t unb 
jmei (Simeifj, bie man mit bem <Saft einer ßitrone unb etroaS 
SBaffer berflopft, fjtnein unb rüftrt fie fortmä^renb ober peitfdjt 
fie mit ber ©cftneerutfje, bis fte fodjt. $at fie einmal aufgefocf)t 
unb ftnb bie ($ier geronnen, bann fe$t man bie <5ulje gut jugebeeft 
bom geuer unb Iä|t fte eine gute Sßtertelftunbe an einem warmen 
Ort, j. 93. bor bem offenen ©ratrofyr, fteljen, bis fie flar erfefteint. 
Unterbeffen binbet man eine in fyeifjeS SBaffer getauchte unb roieber 
gut auögebrücfte ©erbiette über einen tiefen §afen ober an bie bier 
güfje eines umgemenbeten fjöljernen ©tuftleS feft, fteHt einen £opf 
barunter, rücft ifm in bie Sftätje be3 offenen 9tof)re3, giefjt einen 
großen ©cfjöpflöffet ©utje barauf unb fät)rt bamtt fort, bis bie 
©ulje ganj Durchgelaufen ift. 3ft fte noefj ntdjt flar, fo lägt man 
fte nochmals burd) baöfel6e £udj laufen. §ierauf mirb fte in eine 
©cfjüffel gegoffen unb an einem füllen Ort jur Sßermenbung auf* 
bewahrt, ©rfaltet foll bie $l$pif fo feft fein, bafi man fte feftneiben 
fann, jeboct) etmaS gittern unb im SWunbe leidet jergeften; fte foll 
meinartig gel6, flar unb angenehm fäuerlidj fein. SötEl man bie 
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©u(§ gelber färben, fo rührt man $]idtx\\i$, will man fie roth, 
@fftg Oon rollen Gliben, fotl fie grün fein, etroaS ©pinattopfen 
5ur (auen ©u(je. $)ie Äälberfü&e, Welche mttgefod^t mürben, fann 
man in grifaffeefauce ober als ©alat geben. $a$ 9ftttfod)en einer 
alten Jpenne oerbeffert ben ®e)djmacf unb üermenbet man fie gleich 
fatU am beften in grifaffeefauce. 

518. I8efnfu(sr. 

Söirb ju g(eifd) ober gifdj roie 9ft\ 517 berettet, nur nimmt 
man weniger SBaffer unb ftatt beö (Sffig3 foöiel SSkifjmein, bafj e£ 
baoon einen angenehmen SBeingefchmacf bcfommt. 

519. Saffenfufoe. 

9ttan nimmt baju einige gan$ geroöfmtiche gifdje ober auch 
gifdjföpfe unb fefct fie fatt mit gifchfub SRr. 471 9?r. II ju, gibt 
auf 1 Siter ©ub 20 ©ramm über 9^adt)t in SBaffer etngemeidjte 
§aufenblafe ober 40 ©ramm gemeierte ©elatine baju, lagt bie£ 
jufammen langfam 1 ©tunbe focfjen, toorauf man e3 bann 1 ©tunbe 
pgebeeft bei (Seite fteßt. 5U3bann nimmt man bie gifc^e heraus 
(man fann fie in brauner ©auce öermenben) unb giefjt bie noch 
laufenbe ©ulj burd) ein ©ieb in eine irbene ©cfjüffel unb fteHt 
fie falt, biö fie beftanben ift. Sftun nimmt man ba3 gett ab, Hart 
unb bereitet fie ganj mie 9fr. 517. 

520. «Öcful^fc SdjHJeinsfnödjel unt> -Ofjren- 

Wart nimmt 2 ©chmeinSfüfje unb 3 ©chmeinSohren, haut fie 
in ©tücfe unb focht fie in (Sffig unb Söaffer mit ©al$, 1 Sorbeer* 
Matt, 2 helfen, 6 ^fefferförnern , 2 in ©Reiben gefdjnittenen 
gtoiebeln, 1 ßitronenfc^ale unb ©uppenrourael, gut pgebeeft, gan$ 
roetcr). &ann legt man biefelben auf eine obale Sßfatte, läßt ben 
©ub noc^ etmaS einfachen, giefjt it)n burch ein ©ieb in eine ©djüffef, 
lägt ir)n eine Sßiertelftunbe ftefjen, nimmt ba$ gett rein herunter, 
giefjt bie ©ulje über ba3 gleifdj unb fteHt e3 an einen füt)ten Ort. 

521. Öefti(3fc (Sans. 

9ttan focht 3 gert)acfte StalbSfü&e mit 3 ßiter SSaffer gut 
meid) unb feiht bie 93rüf)e bann ju einer auf RtoiebeU unb SBurjel* 
fdjeiben gelegten ©anS. 9#an gibt noch ©ertramblätter, 1 Sorbeer* 
Matt, Sßfefferförner, 3to° ncn fch Q fr» 2 helfen unb ©alj ba&u unb 
foütet dffig, baf$ bie Sörühe gut fäucr(icr) fct)me(ft ; auch fann man 
nach belieben ein ©Ia$ Söet&mein ober 3^ ronen f a f^ beifügen. 
Sfttttt focht man bie ©ans, bie oom ©afte uoHfommen bebeeft fein 
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mufj, barin ganj toeicf), toaS beiläufig 2 ©tunben bauert, nimmt 
baö gett öon Qtit h u 3 e ' 1 a & un0 barauf, ba§ bic 93rühe 
nidjt ju fc^r einfocf)t. 2Bäf)renb man bie ®an§ herausnimmt unb 
trandjirt, läfet man ben ©ub noch ettoaS lochen, gtegt i(jn burdj 
ein ©ieb unb läfet ilm erfalten, big man ba$ gett oben rein ab* 
nehmen fann. $>te ©utje läfet man vergleichen, gießt fte, ben 
Sobenfa^ fturütflaffenb, ü6er bie trandjtrte ©an£, bie man in einen 
fteinemen §afen ober eine tiefe ©Rüffel legt, unb fo an einen 
fO&ten Ort fteHt. ©iefet man ©änfefett barauf, fo fann man bie fo 
gefügte ©an£ 9J?onate lang aufbewahren, ©benfo fann man eine 
fjalbe ®an3 fuljen, man nimmt bann nur l 1 /* $alb£ffifee baju. 
$)ie anbere §älfte ber ®an8 fann gebraten toerben. 

522. gefugte $an$le6er. 

9J?an fpieft eine ©anSleber mit Trüffeln, legt fte jmifc^en 
<Specffdjnitten in eine Äafferole unb brät fie jugebeeft im SRofjr. 
9Jcan nimmt fie bann toarm aus bem ©peef unb bret)t fte in Söfdj* 
papier, um ba8 gett %u entfernen; jum ©chneiben taucht man ba3 
2J?effer in ^eißeö Sßaffer unb legt bie ju ©tücfen gefefmittene Seber 
in SlSptcf nad) 9lv. 517 ober 518. 

523. $eftsl5fe* Äaiefieifd), ÖWdpref etc. 

grifdjeS unb übriggebliebenes, gebratenes Äalbfleifd), ©eflügel 
ober SEÖilbpret mirb in Stücfe gef Quitten, 3 @ier ^art gefotten unb 
erfaltet in feine 33lättchen aertfjeilt. S)ann wirb eine runbe gorm 
1 Zentimeter tjoct) mit gleifchfulj (Sftr. 517) eingegoffen unb tuenn 
biefelbe ganj feft ift, mit ben (SterblättcJjen unb feingefc^nittenen 
(Sfftggurfen ein Stranj barauf gelegt, in bie Sflitte ein ©tern tion 
geräucherter 3 un Ö e uno öratenfdmifcdjen arrangirt unb 5lHeS mit 
ber faum noch laufenben ©ul^e befprt$t unb, fobalb eS feft fjftlt, 
mit einigen Söffeln <5ul§e übergoffen. Sft biefe feft, fo gibt man 
eine Sage ÄalbjTetfdj ober Sßtlbpret barauf, übergießt biefelbe mit 
faum noch laufenber ©ulje, bafe eS bünn bebeeft ift unb läßt eS 
feft toerben, fliehtet fo noch einige Sagen gletfdj unb ©utje, bie 
jebeSmal beftehen mufe, aufeinanber unb ftellt bie ©ulje bann an 
einen fühlen Ort ^um (Srfalten. Sft fte ganj feft beftanben, fo 
wirb bie gorm in heifeeS Sßaffer getaucht, fcfmell getroefnet, mit ber 
baju beftimmten platte überbeeft, umgeftürjt unb ju Sifdj gegeben. 

524. Drütte Löffel- und Halterungen 

toerben toie SBorftehenbeS gefugt. 
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525. Äirn in «epif. 

jftachbem baS £irn getoäffert unb abgehäutet ift, fodjt man 
e$ in halb ©ffig, halb SSaffer, mit 1 Sorbeerblatt, 1 «Reife, ettoaS 
3ttuebel, 3itronenfchale unb ©alfr Sft eS ausgeführt, fo fdjneibet 
man eS in ©tücfe unb legt eS, mie in Sftr. 523 betrieben, mit 
9lSpif in f leine ober auch grö&ere gormen. — ©im in Del* foroie 
©utter^Katjonnaife fiehe 9&. 255, in faltet Sträuterfauce 9lx. 256. 

526. defu(3fee iSufjn. 

Sin $h cu * ©fftg, ein $h e il 2B cm un0 tytü SGBaffcr ober 
beffer gleifcfjfuppe lögt man mit ©uppenrouraeln, fonrie 2 helfen, 
1 öorbeerblatt, 3ttHmettf$ateit l 6 Sßfefferföraern, fomie jtoet grofjen, 
jerfchnittenen 3rotebeln fammt ben ©cbalen gut fochen. $)ann gibt 
man ein §ut)n, toeldjeS man nach Sßr. 406 gerichtet, geroafchen 
unb eine ©tunbe oorher eingefallen h a t in ben ©üb unb focht 
eS fammt einem jerhauenen feberfufj meich- Sft baS §ufm fertig, 
fo nimmt man eS faxanS, tranct)irt eS in fchöne ©tücfe unb lägt 
ben ßätberfu& noch fochen. Sftachbem man üom ©ub baS 
gett abgenommen, fann man benfelben ü6er baS ©ufjn in eine 
©chüffel fchütten ober man flärt bie ©ulje nach 9^r. 517 mit 
(Siflar unb richtet fie, wie oben befdjrieben, in eine gorm ober 
überfuljt baS fchön auf eine platte gerichtete $uf)n, welches man 
mit geräucherter $\xrt%e, 3itronenfcheibchen, abgerupftem ^eterftlien* 
grün unb ©ierblättchen k. garnirt. 5luf jebe $rt wirb eS nach 
bem Einrichten an einen fühlen Ort gefteüt. 

Äüfjner in JRayomiaifc 

fiehe 9?r. 254. 

527. Äaltc-ö StaibmW. 

9Jton fchneibet pifanten Kalbsbraten (9h:. 311) in fchöne 
©Reiben, garnirt ihn mit gehaeftem gelben unb rothen SlSpif unb 
gibt ihn als falte platte. 

Ober: Sftan gibt über (Schnitten Oom obigen ober einfach 
gebratenem ÄalbSf Riegel (Sterfauce (9?r. 119) mit Schnittlauch, 
©enf ober ©arbeflen unb garnirt es mit Sßüreefalat 146), 
ben man mit (Sffig oon rothen SRüben anmacht unb burdj bie 
©traubenfprifce um bie platte hübfeh aufhäuft. 
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528. flalfeffeifcf) aie faifrfjer Salm. 

(Sin fcrjöneä, fleifdjigeä ©tücf öom $albSf Riegel, Don ungefähr 
1V 2 — 2 Äilo otme §aut unb $noct)en wirb mit einer §anb ooll 
©al$, 4 — 5 ©ramm ©alpeter unb Sftajoran feft eingerieben unb 
in eine ©cfjüffet getrjan, in roeldje man Sßeterfilie, ©eflerie, Saud), 
3miebeln, eine rjatbe Qitxont, Sittel in feine ©Reiben gefdjnitten, 
10 «ßfefferförner, 3 helfen t^eilö unten, trjeitä oben baju gibt. 
9lvm roirb baS gleifä befdjroert, 4 Xage mit ben SBurjeln mari* 
nirt unb täglicf) Borgens unb StbenbS umgebrefjt; am 4. Sage 
giefjt man guten Sßeineffig über ba$ gleifd) unb läßt e3 nochmals 
24 ©tunben ftet)cn. $>ann roirb e$ gerollt unb mit tyalb (Sffig, 
t)at6 SBaffer unb ben Söurjeln fo lange gefönt, big eS fid) blättert. 
9flan jierjt e3 nun öom geuer, läjjt e3 im ©ub erfalten, madjt 
ben ©tnbfaben lo3, gibt 70 ©ramm feines Dltoenöl über ba3 
Sleifcr) unb lä&t e3 bamit nochmals ein paar Sage fielen, ßum 
©erüiren fdjneibet man e$ in feine ©Reiben unb gibt Del* ober 
53utter*2J?at)onnaife (Sftr. 125) mit ©arbeilen barüber unb garnirt 
e8 aufjen mit Äopffalatfyerjcfjen, Vierteln öon gefüllten garten (Jtern 
unb Keinen ßreoetten. 

529. Ralfe $fott(ade mit SarDcüen. 

Wlan nimmt ben fleißigen inneren %f)t\l be3 talbSfdjlegelS 
unb ftopft ifnt mit einem naffen gifdjftoöfer bünn, aber glatt au& 
einanber. 3)ann roäfcfjt unb entgrätet man ©arbellen, belegt ba3 
gleifd) bamit, rollt e3 jufammen, überroinbet eS mit SBinbfaben 
unb focf)t e§ in tjalb SBaffer unb Sffig nebft einer 3 ro ^ De i m ^ 
2 helfen befteeft, einigen Sßfefferförnern, bem SWarf einer falben 
3itrone, etroaS ©alj unb einem S&löffel ftapern. Wlan läfjt e3 
in einem ^ßorjellam ober irbenen ©efcfnrr erfalten, fdjneibet bann 
runbe ©Reiben, richtet fie auf eine platte, oermifdjt 2 Söffet 
Dliöenöl mit bem Slbfub unb ben Äapern unb gibt bie ©auce 
barüber. 2ftan garnirt bie platte mit einem $ranj Srunnfreffe 
ober Keinen §äufdjen getieften SlSptfä in t>er f cr}tebenen garben. 

530. ÄaKer Kintedvattn. 

Mte3 gitet ober föoaftbeef 2C. roirb in ©Reiben gefdpitten, 
mit 9ftireb $icfle3 garnirt unb mit getieftem gelben SlSpif unb 
fleinen rotten Sftonatrettigen umgeben. 

531. Gefügtes ÄalO- oDer ^inöflcijrj. 

Sftacr) SRr. 311 gefptcfteS mürbes gleifdj roirb mit jerfiaeften 
©d)roein& ober MbSfüjjen roie ba3 gefugte §urjn 9?r. 526 mit 



Digitized by Google 



152 



©eful^te Jifdje. 



SBurjeln, (gfftg unb Sßein 2c. gefod^t, im ©ub erfaltet, bann in 
©Reiben gefcfjnitten, mit bem gefugten ©afte garnirt unb mit 
feingefcfjmttenem (Snbiüienfalat unb gefüllten garten (Siern 9fa. 606 
umge6en. 

532. gefixte* StfywavswHD. 

$)ie Äeule, bie ©djultern ober ber föücfen roirb rein ge* 
toafdjen, bie gebrannte $aut feft mit bem Keffer a6gefct)a6t unb 
bie ßnodjen alle auSgelöft. 3)a$ gletfd) roirb bann gerollt, mit 
öinbfaben jufammengebunben unb mit allen bei g(eifd)ful$e Sftr. 517 
betriebenen guttaten (nur baö 9f*inbfleifcf) bleibt meg) beigefe^t 
unb gut meid) gefocf)t, bann herausgenommen unb ber ©üb noct)* 
malS eine f)albe ©tunbe meiter gefönt unb ebenfo nrie bie gleifdj* 
fulje beenbet. 2)a3 Sleifdj mirb ju feinen (Schnitten gefcf)nitten, 
in einen fteinemen Xopf gelegt unb bie ©ulje, toenn fie geflärt 
ift, et)e fte erfaltet, über ba3 S$leifcf) gegoffen, fo bafj e£ gänjlid) 
bamit bebecft ift. Söenn bie ©ulje ganj feft ift, giefjt man jer- 
laffeneS ©djmeinefett barüber unb bema^rt fie an einem falten, 
trocfenen Drt, mo fte ftdj 6—8 Sßodjen frifd) erhält. 

533. §n Sorm gcfuistc -vifrflc. 

goreüen, £ed)te, Karpfen, 5lale ober bgl. gifdje ftebet man 
blau unb lä&t fie in ityrem ©ub erfalten; bann mirb an einem 
füllen Orte eine glatte runbe ober längliche gorm fjalb fingerfyodj 
mit lauem 2l3pif, am beften gleifdjfulje Sftr. 517 ober 518, ein* 
gefüllt unb, nacfjbem biefe feft beftanben, innerhalb beS gorm* 
ranbeS ein Äränjc^en üon fjartgefocf)ten, falt in ©Reiben ge* 
fcfynittenen (Siern gelegt, bocl) fo, ba& immer eine ©djeibe jur 
£>älfte über bie anbere ju liegen fommt; bann gibt man etmaS 
jartblätterigeS ^eterftliengrün unb ÄrebSfdjroeifcfien ober mit Meinen 
görmdjen auSgeftodjene gelbe ober rotf)e SRüben bajtoifc^en unb 
befprifct biefeS mit einigen (S&löffeln ©ul§. Sft e3 beftanben, fo 
mtrb ber gifdj mit ber oberen ©ette ober in ©tücfe gefdjnitten 
barauf gelegt unb mit fo oiel ©ulje übergoffen, bafj er bamit 
bebecft ift. Sftacfjbem gtfd) unb ©ulje an einem füllen Drt ober 
auf (5t3 feft beftanben ftnb, toirb bie gorm in f)eifje3 Sßaffer ge* 
taucht, fctjneU abgetrocfnet, mit ber baju beftimmten platte über* 
becft unb umgeftürjt. (Sin feiner ^ranj üon 53runnenfreffe ober 
Sßeterfilie mit fleincn Sreoetten fann ba3 ©anje umfcf)lie{jen. Sflan 
ftellt ßffig unb Del baju auf ben $ifdj. 
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534. UeGerfufjfc #lfc0e. 

goreflen, £ecf)t, Äarpfen, £udjen ober bergleid)en werben nac§ 
■tßr. 471 3ifd)fub II blau abgefotten unb im ©ub crfaltcn getaffen. 
$)ann ftetlt man eine platte mit etmaS geftocftem $l3pif auf (£i3, 
legt ben gifd) fdjön barauf unb übergießt i^n, menn er redjt falt 
geworben tft, mit faft erfalteter, aber nod) laufenber ©ulje Sßr. 517 
ober 518 mef)reremale langfam, bis er Ijalb fingerbicf bamit bebecft 
tft. ©er SRanb toirb mit geljacftem rotten unb gelben Stöpif belegt 
unb (Sffig unb Del baju feroirt. 211$ reifere ©arnirung fann 
man ben gifd), nadjbem er überfuljt. tft, mit einem Sfranj ober 
©träufjdjen Sßeterftliengrün umgeben, in metdjer man mit gehabten 
rotten, roeifjen unb gelben Gliben Keine 9$(ümdjcn formt ober it)n 
mit ftreb3fc|toeifdjen, (Sreoetten ober Üiabie$d)en, ©arbeiten unb 
fjartgefottenen (Siern öerjieren. 

Äleine, runbe, mit bem ©djmanj in ben SRadjen breffierte 
goreKen ober gifcfje legt man ptyramibenartig übereinanber, über* 
giefjt fte fo lange mit faum nod) laufenbem Hspif, bis fte ganj 
bamit überwogen finb, unb gamirt fie mie oben. 

$tfd}e in Siayomtaife 

fielje -ftr. 252. ©tatt Delmationnaife fann man audj Söutter* 
maöonnaife (9lr. 126) oertoenben. 

535. gfaftettifger Saint mit jt*ptf. 

(Sine runbe, glatte gform ober ®la3jcf)ale toirb Ijalbfingerfjodj 
mit lauem 5l3pif eingefüllt. Sft fte feft beftanben, bann mac|t man 
in ber äftitte einen €>tern auä in ©Reiben gefdjnittenen, garten 
(Siern, grünen (Sfftggurfen, geräucherter 3 un 9 c uno deinen, aus* 
geftocfienen 93lümd)en au$ rotier unb gelber SRübe, gibt toieber 
Stepif barauf unb lagt bieö feft merben. Huf biefe feftgemorbene 
2l3pifunterlage gibt man eine Sage italienifdjen <Salat (ftr. 148 
ober Sfar. 149), ben man ju biefem ^roeefe fct)r troefen tyält unb 
nur fo meit einfüllt, bafe ring£ um bie ©djüffel ein Zentimeter 
freier Sftaum bleibt; bann gie&t man mit bem faft erfalteten, bitf* 
flie&enben Släpif immer erft ben freien SRaum Doli unb bann etma3 
über ben <5alat, lägt e$ beftetjen unb fät)rt fo fort, bis bie ganje 
©djüffel ebenöoH ift unb nodj eine fleine ©djidjte Hspif ben 
©djlufj bilbet, bamit ber <Sa(at beim ©türjen nidjt verfällt. 3>ft bie 
©ulje fcr)r feft beftanben, fo taucht man bie gorm in f)ei6e§ SBaffer, 
gibt einen Steiler barauf, ftürjt fte unb fteHt fte falt. Unmittelbar 
bor bem Huftragen garnirt man angemaßten, aber gut abgelaufenen 
(Snbtoien* ober frifdjen SBrunnfreffefalat im Äranje f)erum. 
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536. JJaffcfenfeifl. 

280 ©ramm 9J?ef)l werben auf baS SKubetbrett geftebt unb 
in ber SÄitte eine ©rube gemalt; bann gibt man 1 ganjeS Si 
unb 1 3)otter, 140 ©ramm tteingebröcfelte ©utter, etwas ©alj 
unb beiläufig 4—5 Söffe! SBaffer baju, bringt mit ben 3 m fl ern 
ber redjten §anb ©, ©utter, SBaffer unb nadj unb nad) ba$ Stfeljl 
untereinanber unb madjt einen feinen jarten Xctg, inbem man mit 
bem ©allen ber rechten §anb ben $eig rafdj burdjarbeitet, bis er 
ftdj Don ber $anb unb bem ©rette Iöft. SRun fdjtägt man iljn in 
eine feudjte ©erüiette, legt tyn an einen füllen Ort ober auf 
unb lägt ü)n eine ©tunbe raften, e^e man tf>n jum ©ebraudj 
feberfielbitf aufrollt. 

537. JJaffefcn vom geftögef. 

(Sin fdjöneS £uf)n, Rauben ober SSMIbgeflügel fdjnetbei man 
in ©tiiefe, beftreut fte mit ©alj, Pfeffer, feingefdmittenen ©Kalotten, 
^eterfilie, (SfmmpignonS unb 3itronenftt)aIen, bünftet fte in f>eifjer 
©utter metd), giejjt ettoaä @uppe ober SBein nad), bamit bie Äräuter 
nidjt oerbrennen unb (äfet fie bann in ihrem (Safte erfalten. Unter* 
beffen mirb eine Sßaftetenreifform ober eine Weine runbe, Oertiefte 
$aftetenfd)üffel (auch eine Keine Sluflaufform auS SßorjeHan ift ju 
gebrauchen), mit ©utter auögeftrichen, mit bem Xeig SRr. 536 feber* 
fielbicf aufgelegt, mit ganj bünnen <3petf Reiben bebeeft, mit Äalb* 
fteifdjfarce 9lx. 225 fingerbief beftrichen, ba$ ©eflüget ju ©täcfen 
gefchnitten, Oon ben ©einen abgelöft unb hineingerietet, barauf 
garce geftrichen, bann ttneber ©eftügel unb fo a6roechfelnb fort, 
bis $We$ eingefüllt ift. hierauf beeft man ba8 ®anje mit ©peefc 
Reiben ju, legt ein Lorbeerblatt barüber, beftreicht ben SRanb be3 
SeigeS mit @i, pa&t einen 5)ecfel Oon Sßaftetenteig barauf, in ben 
man in ber SKitte eine Oeffnung in ber SGBeite eine« SttarfftucfeS 
mac^t, bamit ber Stampf entweichen Eann, unb brueft ben äußeren 
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föanb fcfi an ben jBaftetenteig in bcr gorm. SD?an öcrjicrt bcn $ccfel 
unb erljötjt ben 9tanb ber Oeffnung mit ausgeflogenen ©lürndjen 
be$ übrigen $eige$, beftreidjt Me$ mit (£i, ftettt bie ©djüffet auf 
ein Xortenbledt), ba$ man mit ©alj beftreut unb bäcft bie ^afteie 
eine Heine ©tunbe in nidjt ju fjeijjem Ofen. SBürbe fic ju 6raun 
merben, fo legt man ein mit SButter beftricfjeneS Rapier Aber ben 
Xeig. 3ft fte fertig, fo nimmt man ben Sßaftetenreif, melier jum 
©arfen auf ein SBlecf) über tjterfac^eS Rapier gefegt mürbe, ab, 
läßt a6er bie Sßaftete Dörfer ettoaS abtüten. 3ft bie haftete in ber 
©djüffel ober gorm, fo ftür^t man fte befjutfam auf einen Detter 
unb rafcr) nod) einmal auf einen ^weiten, bamit bie haftete nrieber 
in tt)rcr urfprünglidjen ßage, aber ofme ©d)fiffel, auf bie platte 
ju fielen fommt, bie man mit einer ©eroiette belegen fann. 9tun 
löft man am Sftanbe mit einem guten Sfleffer ben 3)ecfel ab, nimmt 
ba§ ßorbeerblatt IjerauS, giefet ein paar Söffet oon bem ©afte be3 
©eflugel«, ben man mit ben 2Bur*eln, ben abgelöften ©einen be$ 
®eflüge(3 unb SBein nodj abbünften liefe, toarm in bie haftete, 
bccft ben £ecfel mieber barauf , gibt fic Ijeifj ju Sifdj unb ferüitt 
nodj fräftige ©auce eigen« baju. 

538. ÖWöprcf-JJaffefc 

ätfan fcfineibet fingerbreite ©tücfe öom SRucfenfleifdj beä §afen 
ober SRefyeS ©djmfcctjen, fpicft fle, marinirt fie mit 3ü ronen * 
faft, 3tmebel, ©alj, Pfeffer, ßorbeerblatt unb bünftet fie in SButter 
toetdj. SBie bei 9fr. 537 mirb nun bie $ßafietenfd)üffel ober ber Steif 
mit Xeig unb ©pecf ausgelegt, mit bem unterbeffen falt geworbenen 
SSilbpret unb ber $talbfleifd)farce Sftr. 225 abmedjfelnb eingelegt, 
e6enfo gebacfen, mit SBilbpretfauce begoffen, toieber jugebecft unb 
fjeifc ju $ifd) gegeben. 

$>ie 51bfäfle beS SBilbpretS, bie man flein jerfyacft, merben 
mit Öutter ober ©pecl unb S^iebel in einer Gaffer ole geröftet, 
bann mit etmaS Sftef)! geftaubt, ber ©aft be8 aebünfteten gletfcf)e£ 
baju gegeben, mit 1 ®Ia3 Sßein unb Öuppe, 1 ßorbeerblatt, Pfeffer* 
fornern unb 1 Steife gut aufgefodjt unb gefeilt als ©auce baju 
terroenbet. 

539. Äaiefleifcfj-JJaffetc, 

(Sin fdjöneS gricanbeau mirb mit feberfielbicf gefdmittenem 
©pecf gefpkft, aufjerbem mie dir. 319 gerichtet unb f)albtoeicf) ge= 
bünftet, worauf man e3 im ©aft (alt merben läfet. ^ad)bem e$ 
in fleinfingerbicfe ©tücfe gefcfmitten mürbe, mirb eS ebenfo toie bie 
haftete (9fr. 537) eingerichtet unb gebacfen. 
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540. Senöenörafcn-Paffefe. 

@in gilet ober ein Dct)fenlenbenbraten toirb mit rohem 
©(hinten unb ©pect feberfielbicf gefpieft unb nach 9k. 290 ge* 
bönftet. 3m €>afte erfaltet, rotrb er in ftngerbicfe ©tücfe ge* 
fc^nitten unb tote Sßaftete (9lr. 537) zubereitet. 

541. JJaffcfcnflaue. 

Sßachbem Sßaftetenteig (9fr. 536) ober Blätterteig (9fr. 770) 
bereitet ift, malft man 2 runbe SMätter au«, toooon ba$ eine, baS 
als ©oben Oermenbet lüirb, nach einem umgeftürjten XeHer (ber 
fo arofe ift f als man bie haftete haben roitt) auSgej [Quitten toirb, 
baS anbere, jutn Werfet beftimmte, jeboct) fingerbreit größer fein muß. 
$er S3oben mirb nun auf ein genäßtes SBlecf) gefefct, am föanbe 
mit üerflopftem (5i beftrichen, legerer mit einem jtoeifingerbreiten 
(Streifen oon bemfelben £eig belegt unb ebenfalls mit üerflopftem 
@i beftrichen. 3n ber Witte beS SBobenS mirb fobann ein runber, 
hoher Saßen Oon Rapier ober Oon einer reinen (Serbiette gelegt, 
biefer glatt unb olme galten mit bem größeren runben 2)ecfel 
bebeeft, am 9tanb leicht angebrüeft, gleichfalls mit (£i befinden 
unb ein jroeifingerbreiter ©treifen um ben Sftanb gebogen. SBom 
übrigen SRutferteig toerben fleine Blümchen ausgeflogen, ber $)ecfel 
t)übfc^ bamit belegt, baS ©an$e mit @i beftridjeu unb bie haftete 
in nict)t ju ^et6em Ofen fdjön gelb gebaefen. 2)er $)ecfel wirb 
alSbann biä an ben Streifen bet)utfam herauSgefct)nitten unb ab* 
gehoben, fofort über einen umgefeljjrten Heller gelegt, bamit er 
feine gorm nid)t berliert, baS $apier ober bie ©eroiette f)erau& 
genommen unb bie haftete mit beliebigem, feinem Ragout, mie 
eingemachten §ühnem, gebünfteten 9}ebhüt)nern, Rauben, ÄalbS* 
brieSct)en, gefüllt, mit it)rem $ecfel toieber bebeeft unb fogletdj 
heiß ju £ifct) gegeben. $te ©auce toirb ttjeilS über baS gleifdj 
in bie haftete gegeben, ttjeilS eigenS baju ferüirt. 

542. Jtaffefdjen mit Ragout 

SBon jtoeimefferrürfenbief auSgemalftem Blätterteig. (9fr. 770) 
toerben mit einem runben HuSftedjer Blätter oom $)urdjmeffer einer 
oberen $affeetaffe auSgeftodjen unb biefe auf ein mit faltem SBaffer 
befeuchtetet 53Iecf> gelegt, boef) nict)t ju nat) aneinanber, bamit fie auf* 
ge^en fönnen. üftun beftreidjt man bie Oberfläche ber SBIättct)en 
mit oerflopftem @i, gibt aber forgfältia, Sicht, baß nichts am 9tanb 
herunterläuft, ba an biefer ©teile ber äeig nicht auflauft, hierauf 
werben biefe S3Iättdt)en mit einem feiten 5luSfted)er oon ber ©röße 
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einer 2ttarf gerabe in ber Witte f)alb eingeftodjen, roaS, roenn fie 
gebaden finb, ben SDecfel ber ^gaftetct)cn gibt, ©obann »erben fte 
aus jiemlidj fjeifeem Ofen lid)tbraun gebaden, bie £edeldjen mit 
einem fletnert, fpifcen Keffer herausgehoben, ber innere meiere Xeig 
aber behutfam herausgenommen, bei «Seite getf)an unb baS $ßaftetd)en 
baburd) ausgehöhlt. Gebratenes SSilbpret, Stalbftetfd), Geflügel 
(eS tonnen auch IRefte bom Sage oorher fein) mirb fein gewiegt; 
bann lä&t man ein ©tüd Butter mit geroiegter Sßeterftlie, 3^^bel 
unb ßitronenfc^alen etttmS anlaufen, gibt baS gewiegte Rleifch baju, 
focht eS mit etroaS faurem 9tahm auf, gibt 1 — 2 Sotter baju 
unb jiefyt eS fofort bom geuer. Stfan füllt bamit bie $ßaftetd)en, 
gibt ben '£)edel barauf unb ferbirt fie roarm. 

^5aftetct)en als Beilage ohne güÜe bereitet man ebenfo, nur 
nimmt man ben SDedel, roenn fie gebaefen finb, nicf)t ab. 

543. 3Jof<cf*cn mit $arce. 

2öie Oorhergehenb, roerben runbe Blättchen Dom Blätterteig 
(9er. 770) auSgeftodjen unb bie §ätfte baoon auf ein mit 2Baffer 
befeuchtetes Sied) gelegt. 9cun gibt man auf jebeS SBlättctjen in 
bie 9tfitte mit einem Kaffeelöffel beliebige garce (|ie|e 9fr. 225 
bis 9fr. 229), beftreicht eS am 9lanb forgfälttg mit (Si, olme ba& 
etroaS über ben Sftanb lauft, legt ein jroeiteS Blättchen barüOer 
unb brüeft eS aufeen tjerum leicht an. SBenn fie alle beenbet, 
beftreicht man fte oben, aber ja nicht am 9tanb, mit @i unb ftiert 
bie ÜJJitte mit einigen Butterteigblümchen mit @i beftrichen. SDcan 
bädt fie in nicht ju t)ei6em Ofen fdjön gelb unb ferüirt fie fjeifj. 

544. Fialtc <8ättfe(cöer-J$aftcte. 

2ftan fchneibet 2 gro&e Gänfelebern entjroei, entfernt forgfältig 
baS Grünliche, too bie Galle mar, unb fchneibet baS $)ünne aufeen 
herum etroaS ju. 5)ann fpidt man bie Seber mit Trüffeln, inbem 
man biefe etroaS fpifcig fdmeibet, in bie ßeber mit einem fpi&cn 
Solschen mehrere Södtjer ftid)t unb in biefe bie Trüffeln ftedt, gibt 
fet)r fein geroiegte <©d)alotten, Sßeterfifie, 3itronenfchaIe, (EhampignonS. 
unb ©alj barüber unb bedt fte ju. Einige gereinigte unb ge* 
fdjälte Trüffeln bünftet man mit Butter unb 1 GlaS SUcabeira unb 
ftedt fie fo bei ©cite. 9cun mirb 420 Gramm partes @chroeinS* 
filet fein gefd^nitten, 100 Gramm €>ped ebenfalls unb bann jebeS 
für fid) gefto&en. $)ie Abfälle ber Trüffeln bünftet man mit 
gefjadtem €5pcd, gibt bie Seberfdjnittdjen, (Schalotten, ©alj unb 
roeifeen Pfeffer baju, ftöfet eS, gibt 9llleS nebft gleifch unb ©ped 
jufammen, paffirt eS unb mifdjt einen guten ©fjlöffel Ütum ba3it. 
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Sftun nimmt man eine Xerrine (b. i. ein gleid) meiter, äiemlidj Ijoljer 
*ßorjelIantopf), legt fie mit ©oecfplatten au«, gibt bie garce bäumen* 
ijod) barauf, bann eine ßage öon Seberftücfen unb Trüffeln, bann 
roieber garce unb fo fort, big bie haftete mit 3?arce enber, 6ebecft 
e« mit ©pecfplatten unb bann mit bem $ßor$eHanbecfeI, ben man 
mit orbinärem Xeig überlegt. 3Me Serrine mirb bann in einen 
tiefen §afen bi« jur §älfte in ftebenbe« SBaffer gefteüt unb im 
föotyr beiläufig 1 ©tunbe gefönt. SSenn man ben $opf au« 
bem SBaffer nimmt, mirb ein f leine« ©lösten Stfabeira in bie 
haftete gegoffen, ber 3)ecfel roteber jugemad)t unb biefelbe an 
einen füllen Ort geftellt. Qum ®ebraud) ftidjt man baöon löffei* 
roeife rjerau«, tjäuft e« auf einen XeHer unb garnirt e« mit $l«pif. 
$)te haftete mufe einige Sage oor bem ©ebrauef) gemalt roerben; 
mill man fie längere Qt\t aufbewahren, fo gie&t man fie nadj 
2lbf)eben be« SDecfel« mit (Mnfefett ober ©djttj einefett OoH unb 
oerflebt ben Skcfel. 

545. äalfe Jtoffefetl. 

SWe hafteten tion %lx. 537—540 fönnen falt ferüirt merben. 
9J?an läfjt fie baju, menn fie gebaefen ftnb, über Üftacf)t fielen, 
giefct erfaltete, a6er nod) fliefjenbe ©ulje 9fr. 517 in bie haftete, 
läjjt fie normal« über 9?ac^t ftefjen unb feroirt fie bann in 
©Reiben gefc|nitten. 

3n (Ermangelung einer g?orm fann man Don Sßaftetenteig 
9fr. 536 aud) eine lange fleinfingerbicfe platte aufrollen unb 
biefelbe über jmei mit SSutter beftridjene Söögen Rapier legen. 9frm 
belegt man bie platte mit feinen ©peeffdjeiben, ftrcidjt fingerbief 
garce 9fr. 225 barauf, belegt biefe mit beliebigem SBilbpret, ©raten 
ober (Geflügel, bann mieber mit garce, bann obige« gleifdj, über- 
ftreidjt julefct ba« ©anje glatt mit garce unb überlegt e« mit 
©peeffdjeiben. 9^un roßt man eine üerpltni&mä&ig größere platte 
oom Sßaftetentetg au«, bie man am beften über ba« 9tolIf)olä rollt, 
bamit man fie über bie ^Saftete langfam ber Sänge naef) f)erab= 
laffen fann. 2)ann brüeft man bie obere Seigfclatte feft an ben 
unteren 9ianb, madjt in ber Sftitte oben eine Oeffnung oon ber 
®röfje eine« Qtoeimarfftücfe«, fe§t einen fleinen Stamin au« hafteten* 
teig feft barauf, beftreic^t bie haftete mit ©i, legt fleine öutterteig* 
üerjierungen barauf unb bäcft fie, roenn biefe roieber mit dt 
überftrierjen, 5 U ©tunben in nid)t ju rjeifcem SRoljr. 2)en Äamin 
fann man aud) rjerfteEen, inbem man einen größeren, bieten unb 
einen etma« fleineren ©tern barüber mit ber gleich großen Deffnung 
in ber 9ftitte aufeinanber legt. 
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546. $trafroürffe. 

$a bic Sßürfte beim ©raten gern aufbringen, fo ift eS gut, 
wenn man fte Dörfer im lauen SGÖaffer an'S geuer bringt. SBenn 
fie in bie |>öfje fteigen, gibt man fte auf bie Pfanne in f)etf$e 
S3utter, bis fte auf beiben «Seiten eine fdjöne garbe Ijaben. 5)ann 
nimmt man fie f»erauS, läfjt bie tyetfee SButter mit etwas «Suppe 
auffocfjen unb gibt biefe braune «Sauce über bie Söürfte. 

547. ßefgmoüene ober narffc dürfte. 

SDiefe SBürfte ofme §aut brät man in l)et&er Söutter lid&t* 
braun ober man mad)t 3—4 fdjiefe (Sinf dritte, bie man bor bem 
traten mit gewiegten «Sarbellen beftreidjt; audj fann man fte in 
<Si unb «Semmelbröfeln umbretjen unb mit frtfdjer ^Butter auf ber 
Pfanne braten. 

548. Söci&roürffe. 

@S ftnb ebenfalls SBürfte oon SÜatbfleifdj, bie fttf) nidjt lange 
frifdj galten. «Sie werben im lauen SBaffer jum geuer gefteflt, 
bod) barf baS SÖaffer nidjt jum Äoctyen fommen. Sftan breljt fte 
ein paarmal um unb läfet fie fo lange im SBaffer, bis fie ftd) feft 
anfügten. 

549. £e6er~ unb $fufnmrffe 

werben ebenfalls im lauen SBaffer an'S geuer gefteKt unb ftnb 
fertig, wenn fte in bie §öf)e fteigen. 2Ean fann fte nadj belieben 
in ber Pfanne auf beiben «Seiten in Söutter gelb röften. — 33lut* 
würfte fann man aud) naef) bem (Srfalten in Scheiben fefmetben 
unb mit einem (SfelÖffet feingefc^nittener 3w>iebel auf beiben (Seiten 
röften. Seberwürfte Werben oon fielen gerne falt in ©Reiben ge* 
f Quitten unb mit (£fftg, Del, «Salj unb gefdjnittener gwiebel ju 
einem ©alat bereitet. 
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granffurter, SBtener ober Mnngeräudjerte legt mon in ein 
genügenb roeiteS (Sefdjirr ht'S fodjenbe SBaffer, jiefjt bann baSfelbe 
jugebedt etloaS feittüärtö unb lä&t fie ftefjen, big fte in bie §örje 
fteigen. Sftan gibt fie fyetfe, meiftenS mit geriebenem 9fteerrettig ober 
als Söettage ju ©emüfe, Kartoffelpüree 2c. 

551. 3iegen$6ut?(ier föürffc. 

2ftan ertoärmt fie toie obige ©etctjroürfte ; bodj i&t man fte 
meiftenS falt ober 5U feinen <S$eibdjen gefdjnttten in (Sfftg unb 
Del unb mit geringelt gefcfjnittener Qxoizbti als (Salat. 

552. £ranffurfer Sefjerrourft 

fann man in fingerbicfe ©Reiben fdjneiben unb auf rafdjem geuer 
in tjetfcer SButter auf beiben (Seiten braun braten ; bie (Sauce roirb 
mit 1 Sfjlöffet «Suppe öerbünnt über bie SBürfte gegeben. 9tfan 
oermenbet fte gerne als ©arnirung ju Äartoffelgemüfe. 

553. Äaiaemi(3-$öurft 

$>ie SKilj roirb mit einem guten Keffer oben aufgefdjjnitten 
unb ber Sänge nadj forgfättig burdjgelöft, bod) fo, ba& fte üon 
feiner (Seite burdtfdjnitten ift. $)ann fet)rt man fte mit bem breiten 
Sfjeil eines $od)(öffe(S um (b. f). man jief)t fte über ben auf ber 
unteren unaufgefdjnittenen ©eite angefe|ten $ocr)löffeI t)erab) unb 
ftf)abt mit einem 23(edjtöffel üon ber herunter, bod) nidjt ju 
oief, bamit fie nid)t befd)äbigt roirb. Unterbeffen roerben 2 ab* 
geriebene ©emmein in Sßürfel gefcfynitten, mit etroaS 9fti(d) burd)* 
meiert, ein ÄalbSbrieS nadj s Jh\ 349 überfod)t in SSürfet gefdmitten, 
fette 33ratenrefte mit Qtoitbtl, ^ßeterftlie unb 3^ oncn f^ a ^ n f e ^ n 
geroiegt, bieS 9lIIcS mit bem Don ber SWilj $lbgeftf)abten nebft 
2 Orient, (Sa^ unb Pfeffer gut Oermengt unb mittels eines SöffelS 
in bie 2ttif$ gefußt. $)iefe roirb nun jugenäfyt, in ein ShlbSnejj 
geroidelt, mit gaben ummunben unb in (Suppe ober <Sa(§roaffer 
jroei «Stunben langfam gefönt, ^ad^bem man ben gaben entfernt, 
röftet man fte ganj ober in ©Reiben gefc^nitten in feiger Butter gelb. 
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$ermenbung bon übriggebliebenem gleifd). 



554. SlcifcflfofeCcttea. 

2) ie 9ftefte Don SRinb- ober föalbfleifdj werben mit bem gleifd) 
eines geräucherten unb gefottcnen <Sdjroein3rippd)en3 feingemiegt. 
(Sine tjalbe (Stunbe Dörfer gibt man eine abgeriebene (Semmel in 
SDftldj ober aud) SBaffer unb läßt fte meinen. 3)ann treibt man 
in einer <Scf)üffel ein <Stücf sButter ab, gibt bie feft auSgebrücfte 
Semmel baju, öerrüfyrt fie rectjt fein, gibt 1 ganzes @i, feingemiegte 
3totebel, Sßeterftliengrün unb 3üronenfcf)aIe unb etmaS <Saf§ baju, 
ftulefct erft baö genüegte gleifd) unb öerrüfyrt Mc3 gut jufammen. 
3J?an formt barauS runbe ßatbdjen auf einem 53rett unb bäcft fte 
in ber Pfanne mit öutter auf beiben (Seiten. 

555. deröffefe* Slcifrf). 

3) a3 in Scheiben gefdjnittene ÜÜnbfletfdj faljt man, brefjt e£ 
in 2Kef)l um, gibt e3 in bie Pfanne, in tjeifee 93utter mit fein- 
gefd)nittener 3®iebel unb etroaS Pfeffer, läfjt e3 gelb anlaufen, 
gie&t etmaS glcifctybrüfye unb Söratenfaft ober ctfoaö (Sffig baran 
unb bünftet e3 bamit nocr) einige Minuten. — §at man genügenb 
Söratenfaft, fo bünftet man baö SRinbfleifdj, ofnte e3 in 9Äe^l um* 
äubretjen, mit etmaS &xokbtl * ur ä oarin stürbe unb giefct bie 
Sauce mit ettoaS glcif^fuppe an. 

556. Sleifdi mit Bavbeüen. 

2ftan gibt in bie Üßfaitne mit Reißer SButtcr bie (Scheiben bon 
gefottenem ober gebratenem Sletfdj, bräunt e3 rafdj ein menig, 
gibt bann feingemiegte Qmkbtl, ^eterftlie, 3^ ronen f4 a ^ en » 1 ®6 5 
löffel gemtegte Sarbellen baju unb läjjt eö mit faurem 9iaf)tn furj 
auffodjen. 

ftodjbudj. 11 
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557. Steifdjroürffdjen mit Sardellen. 

Sftan nimmt einen Söffet ©uppenfett ober öutter, 916t 1 $od)= 
löffei Sftefjt baju unb röftet e8 bunfelgelb. 4 mit Sßeterfitiengrün 
uno Qtoitbtl feingeroiegte ©arbeiten öerrüfyrt man gut mit ber 
©inbrenn, gibt ba8 getoiegte SRtnb* ober Äatbfleifd) nebft einem @i 
unb ganj menig ©atj baju, oermengt 2tHe3 gut jufammen unb 
jie^t e3 00m geuer toeg. S)ann formt man mit bem Söffel flehte 
SSürftdjen üon ber 9ttaffe, bref)t fte in geriebenen ©einmelbröfetn 
um unb Bäcft fte im fcfymimmenben, t)etgen ©djmatje. 9Jtan gibt 
fie als Huflage §um ©emüfe. 

558. 3(eiicf)pfannfud)cn. 

7* Siter Sftildj mirb langfom an Vs Siter 9J?ef)t gerührt, 
2 @ier unb etroaä ©alj beigegeben unb üon biefem Xeig in ber 
Pfanne bünne Sßfannfudjen in beifjem ©djmatj auf beiben ©eiten 
gebaefen. $)ie llcbcrreftc oon $alb= ober SRinbfleifdj roerben mit 
etroaS ©djinfen ober ©eräudjertem fein getoiegt; etroaS öutter in 
einer Äafferole fjeifc gemacht, feingemiegteS Sßeterftliengrün, Qxoxtbd 
unb 3^ oncn f^ a ^n fyineingegeben unfr mit bem getoiegten gteifd) 
furj gebünftet, bann jief)t man e8 bom geuer, fdflägt 1 (£i baran, 
gibt etmaS ©atj baju unb oermengt e$ gut. 9ttan gibt auf jeben 
Sßfannfudjen eine güHe gleifcf}, rollt if)n jufammen unb feroirt 
baju Kartoffel* ober grünen ©alat. 2lud) als ©tnlage in bie ©uppe 
fann man fie oerroenben. 

©ebünftete SfjampignonS ober ©djtoa' mme jum gleifd) ge* 
mifcljt geben bemfelben einen feinen ©efd&macf. -Warf) ^Belieben 
fann man bie fo gefüllten Sßfannfudjen audj in eine mit SButter 
beftrtetjene gorm legen, 1 (5i mit faurem Sftatym abgefptubelt barüber 
geben unb im 9iof)r baefen. 

559. ^tnöflcifg in «Öurfcnfauce. 

(Sin ©tücf öutter ober ©uppenfett läßt man tyeifj unb mit 
1 (Sfjlöffel 2J£ef)l unb einem ©tücf Qndtx braun merben, bann gibt 
man eine grofje, feingefdjnittene Qroitbd baju, bis fie gelb tft unb 
füllt e3 mit fräftiger glcifdjbrütje langfam auf. 9^un toürjt man 
bie ©auce mit etmaS ©atj, Pfeffer, 1 Sorbeerblatt, 6 fein auf* 
gefcf)nittenen (Sfftggurfen unb fo biet ©ffig, ba§ e8 einen an= 
genehmen, fäuerlidjen ©efdjmacf befommt unb lägt eä jufammen 
eine SSiertelftunbe fodjen. §ierauf legt man ba3 in ©Reiben ge* 
fctjnittene 9tinbfleifc§ hinein unb lägt eS bartn auffodjen. 
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560. £acp. 

2Hit einem ©tücf 8utter, baS man Ijeife werben läftt, röftet 
man 1 S&löffet SReljt fjeHbraun, giefet eS mit fraftiger (Suppe auf 
unb gibt 1 fleine Qtokbtl, mit 2 helfen befteeft, 1 Sorbeerbtatt 
unb 3ta°nenfd)aten baju. Sftun lägt man eS gut fodjen unb gibt 
jum ©cfjlujj feingemtegteS föinbfleifcrj ober Kalbsbraten nebft etwas 
<SaIj, (Sfftg ober 3üronenfaft hinein unb läßt eS nod) einmal mit 
etwas SBratenfaft fur§ auf folgen. Üftatf) belieben fann aud) etwas 
f aurer föafym beigegeben werben. 

561. SleifcQfataf. 

9J?an gibt 2 Söffet Dlioenöl, ettoaS <5al$, Pfeffer unb 
3 — 4 Söffet (Sfftg in eine ©cbüffel, Derrüfjrt eS gut jufammen, 
fc^neibet baS gleifd) in bünne 93lättd|en unb eine S^iebel in ganj 
feine SRingeln, gibt eS baju, nad) ©elieben audj fein aufgefdmittene 
ÜfegenSburger SBürfte unb oermifdjt OTeS gut untereinander. 

562. Sratenreffc mit fftacaront und $?et*. 

170 ®ramm Sftacaroninubeln werben im ftebenben <öalj= 
waffer weief) gefodjt, ebenfo 240 ©ramm 9täS nad) Stfr. 580 weid) 
gebünftet. Sttan nimmt bann eine Stuftaufform, ftreidjt fie gut mit 
ÜButter auö, belegt fie mit einer Sage ütfacaroni, bie man gut mit 
feingewiegtem ©hinten öermengt, beeft barauf eine Sage SReiS mit 
sßarmefanfäfe unb eine Sage gewiegte Sratenrefte, bie man oorljer 
furj in Söutter mit gewiegter Sßeterfilie bünftet, unb erfaltet mit 
<3alj unb 1 (Si oermifdjt, bann mieber 9J?acaroni mit ©djinfen, 
ftieiS unb JJIeifc^, fo lange man gewiegtes gleifd) fjat, enbigt mit 
9ieiS unb gibt oben ^ßarmefanfäfe unb fleine (Stüde SButter barauf. 
Sftun lägt man eS im Söratrofjr oben gelb baden, gibt biegorm mit einer 
©eröiette umwicfelt auf ben $ifd) unb ferüirt baju frifdjen Kopfjatat. 

563. $leifgrefie mit Saröetten und Äarfoffeln. 

SJfan wiegt gleifdjrefte unb ©arbeHen ober fdjneibet fie fein 
nubelartig, bünftet fie in fjeifjer 93utter ober Sratenfett mit etwas 
gewiegter Ißeterftlic unb Riebet unb fodjt fie mit faurem SRafmx 
auf. 3)ann ftreidjt man eine Auflauf form ober ©Rüffel mit Söutter 
auö, legt biefelbe mit gefönten, feinblättrig gefdjnittenen, gefallenen 
Kartoffeln, bie nodj warm finb, auS; gibt baS gebünftete gleifd) 
barauf, bann Wieber Kartoffeln, fo fcfyidjten Weife fort, bis man 
mit Kartoffeln fdfjlie&t, bie man mit faurem 9ftal)m begießt unb fo 
eine f)albe ©tunbe im 9?ol;r baden lägt. 

Ii» 
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564. paffefe t*on SSifftprefreffett. 

2J?an fdjneibet einige l^atbfingcrbtcfe ©tücfe auS einem übrig« 
gebliebenen ©raten, baS SWeifte aber, beiläufig 250 ©ramm, roirb 
fetjr fein gemiegt; bann röftet man mit 120 ©ramm ©peef, ben 
man in fleine Sßürfeln fäneibet, feingemiegte Smiebel, Sßeterfilie 
unb eine in 9Kild) gemeierte unb bann mieber feft auSgebrücfte 
©emmel, gibt baS gemiegte gleifdj ju bem Uebrigen, lä&t eS mit etroaS 
föotljmein einmal auffodjen, gibt SllleS Rammen nebft 1 ganzen 
Si in ben Dörfer unb ftöfet eS fein, 9Gun legt man eine ©Rüffel 
mit Sßaftetenteig ($lx. 586) auS unb bereitet bie haftete ganj nrie 
s Jlx. 537. (StmaS übriggebliebene SSilbpretfauce fod)t man mit ein 
roenig SRottyroein auf, giefet fie, roie in $lv. 537 angegeben, in bie 
haftete unb feröirt bie übrige in einer <5auci6re ba$u. 2Jcan fann 
audj ben Sßaftetenteig in ber ©Rüffel meglaffen, mufe aber einen 
Werfet toon $eig (9fr. 536) barauf machen, $)aju genügt Xeig* 
maffe öon 95 ©ramm 9D?et)l, ein fjalbeS @i, 50 ©ramm ©utter 
unb lVt Söffe! SBaffer. 

565. Jtaffettn tum Sleifdjreften, 

oon ©eflügel, Kalbsbraten unb giletbraten merben ebenfo bereitet 
mie 9ßr. 564. 

566. Staafettreffe mit 5*üf}reier. 

©ratenrefte merben nubelartig gefdjnitten unb mit ber ©raten* 
fauce unb etroaS faurem SRafmt aufgebünftet 2)ann fprubelt man 
6 ©ier mit 1 — 2 Söffe! 9)fi!cf), ©al^ unb Pfeffer ab, gibt eS in 
eine flacfje Pfanne mit ^eifeer ©utter, rüt)rt eS mit bem ©djäufelcfjen 
auf, bis es eine leiste, locfere 3J?affe bilbet, gibt bie ©ratenrefte 
barunter unb rietet eS auf einer gewärmten platte an. 

567. $rafenreffe mit €>d)fenaugen. 

Uebriggebliebener ©raten nrirb in bünne Stücfe gefdmitten 
unb etwas gefallen aufeinanber gelegt. Sftad) einer falben ©tunbe 
läfet man in einer flachen Pfanne ©utter f)ei{$ toerben, legt baS 
gieifd) hinein, läjjt eS auf beiben ©eiten f)ei& werben, fcf)lägt GHer 
barauf unb bäcft fie langiam, bis baS ßiroetfj tjart, ber 3)otter 
aber noef) meid) ift; bann richtet man fie auf einer gemannten 
Patte an. | 

568. $lcifd)|cmme(fcf)marn. 

3J?an bereitet ©emmelfcftmarn (9k. 621) unb gibt ftatt ber 
9ioftnen gemiegteS 3!eifd), nad) ©elieben mtt ©djinfen gemifdjt, 
ba$u unb bäcft ifyn. ©tatt ßuefer feroirt man Äopffalat ba$u. 
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569. miotto. 

Qu gebünftttem Sfteiö (Sftr. 580) mit ober of)ne Sßarmefan* 
fafe fdmetbet man (Geflügel, 5?alb& ober SRinbSbraten ttmrflig, gibt 
e3 fammt bcr Sratenfauce *u bcm toeic^ gefönten SReiS unb ferotrt 
ßfiampignonfauce (9^r. 109) ober grifaffeefauce (9fr. 115) baju. 

570. $fri6rourff$en. 

3JJan miegt ober fcfjnctbet bie fRefte oon Kalbsbraten ober 
(Geflügel fein, Dünftet 9iei$ nacf) 9?r. 580, läfct ifm au$füf)(en, 
mifcfct ba£ gleifd) nebft 1 (£i unb etroaS ©alj ba^u, gibt Oon ber 
9ftaffe 1 Söffe! öoU auf Oblaten, formt Söürftcrjen barauS, bie 
man in einem @t, baö gut oerttop|t rourbe, umbret)t unb bäcft fie 
in tjeifjem <Sd)ma(j. 

571. tfauefen mit J$ad)6. 

©emiegte öratenrefte faljt man, mifdjt fie mit geloiegter 
^cterftlie, .ßtoiebel un0 <3i tronen f c M cn t bünftet fie in etmaö 
Sutter, ftreidjt fie jtotfc^en <3emmelfd)nitten unb bereitet fie mie 
9?r. 347. 

572. 3äoerfd)ni(fen. 

9#an miegt ein ©tücf Zitrone, Qxoitbd uno ettoaS Sßeterfiltc 
fein unb bünftet e3 fur^ in S3utter; etne abgeriebene ©emmel öom 
£ag oorfyer mirb in üftilcf) ober SBaffer eingemeicfjt, feft auägebrücf t 
unb mit bem ftmithti ic. gebünftet. $)ann gibt man feingetoiegte 
SBratenrefte unb etwas Sörattourftfüflfel baju unb bünftet e3 mit 
bem Uebrigen, bis e3 fidt) oom Stopfe löft. Sft bie üttaffe au& 
gefüllt, fo rüljrt man 1 (5t bamit ab unb ftreicf)t fie auf ©emmel-- 
fdjnitten, bie man juerft in ©meifc umgebre^t tjat, unb bäcft fte, bie 
gleifdjfcite juerft, in tjalb fcfjmimmenbem Sdjmatj ober ©uppenfett. 

573. $(eifcf)ftnide(. 

SBratenrefte, befonberS oom ßatbfleifdj, merben fein gemiegt; 
bann läfct man in Söutter feingemiegte Sjßeterfilie unb ettoaS ©emmel- 
bröfeln anlaufen, gibt e£ ju bem getotegten gleifd) fammt V* Siter 
faurem 9tafmt unb 2 (Sib Ottern, faljt bie 9Kaffe unb bef treibt ben 
mit Söutter beftridjenen ©trubelteig (9er. 648) bis über bie |>ätfte 
btcf bamit. £)ann rollt man ben £eig, oon ber beftriefienen ©eite 
angefangen, legt Um in eine mit Söutter 6cftrict)ene Bratpfanne, 
beftreicfjt ifyn mit Öutter unb bäcft ifnt, bte er eine fd)öne garbe 
fjat. (5$ ift gut, roenn ber 33ratenreft mit <5cf)infen öermifd)t ift. 
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$(eiffifttd*et 
ttterenfd)ttitfeti 
ßarfoffdpaffefd)en 
574. SCctfflfutfen. 



geingemiegteä föinbfleifd) mirb gefallen unb mit *ßeterftlien* 
arün, 3 ro ' e ^ e ^ 3^ ronen W a ^^ 4 ©arbeiten unb 1 Söffe! Stapern 
(9ltte3 fein geroiegt), fotnie feingeiebnittenem ©peef gut öermengt. 
9hm mad)t man meiere 9iütjreier öon 3 Siern, öermifdjt fie mit 
bem gtöfcfo füllt ?tHcö in eine mit SButter ausgetriebene gorm unb 
lägt e3 feft befdjmert über 9^act)t ftetjen. 91m nädjften Xage mirb 
ber $ud)en geftürjt unb mit S3runnf reffe unb garten (Siern ober 
Äartoffelpüreefalat unb Stfonatrettigen garnirt. 



2 abgetriebene ©emmein werben in SBaffer ober SD^ilct) ge* 
legt unb roenn fie oöüig erroeidtjt finb, feft auögebrücft, in ©grofe 
Butter furj gebünftet unb erfalten laffen. 3ft bieö gefäefjen, fo 
gibt man 200 ©ramm 9tinbfleifd) , 70 ©ramm ©dunfen unb 
30 ©ramm ©peef mit Sßeterfilie, 3 ro i eDe ^ unb 3'^onenfd^ale, Sittel 
fein geroiegt, baruntcr, faljt bie SWaffe, oerrüfjrt 4 (Sibotter gut 
bamit unb fjebt julefct ben ©djnee Oer 4 ©iflar barunter. Sa 
eine mit 93utter beftrtcfjene Sßubbingform mirb bie SUtoffe eingefüllt 
unb 3 A ©tunben im SRotjre nad) 9?r. 707 in fiebenbem Sßaffer 
gcfod)t. 5)er gleifdjpubbing mirb auf eine platte geftürjt unb mit 
frifaffirter S3utterfauce (9h. 115) ju $ijdj gegeben ober Stopf falat 
mit garten (Siern baju feroirt. 



gleifdjrefte mit ober ofjne geräuchertem gletfdj toerben ganj 
nadt) 9h. 554 bereitet, barau£ Keine Änöbeld^en feft gebref)t, in 
©aljroaffer gefodjt unb mit ©arbeHen* ober Stapernfauce über* 
goffen, ju Sifdj gegeben. 



575 mtmpumnQ. 



576. Älope. 
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577. Wacaroni. 

Ungefähr 175 ©ramm SDßacaroni bridjt man mehrmals ab, 
gibt fie bann in üiel fodjenbeö Sal^maffer unb lä&t ftc fieben, 
bis fie ooflfommen toeid) fütb, aber nid)t jcrfpringen. 9tun gibt matt 
ftc in bcn $)urdjfcf)lag, fpfi(t ftc mit faftem SSaffer ab unb lögt fie 
gut ablaufen, llnterbeffen gibt man 50 ©ramm frifdje ©utter in 
eine Äafferole, fdjüttet bie SWacaroni baju, fdimingt ftc einige 9Kate 
unb lägt fie barin toieber gut t)eif$ werben. 23eim Slnridjten ftreut 
man nad) belieben getoiegten Sßarmefanfäfe barüber. 

578. fttaff er nudeln. 

Wlan mad)t Sftubeltetg, tote jur ©uppe -tJfr. 18, unb fdjnetbet 
itm in breite Rubeln, bie man unter beftänbigem f)flür)rcn in ftebcnbeö 
©aljtoaffer einfodjt. S^adt) 10 Minuten feiljt man fie ab unb läfct 
fie im 3)urd)fd)lag redjt gut ablaufen, bamit fie fo troefen als 
möglich finb, gibt fie in eine ©djüffcl unb fdjroingt fie ein paar= 
mal mit jerlaffener SButter ober läfet fie roie obige SKacaroni 
am geuer in Söutter abbünften. llnterbeffen lägt man einige un= 
gefodjte Rubeln in öutter ober ©c^ma(j baefeu ober barin ©röfeln 
röften, fdjmal§t bamit bie Rubeln auf unb gibt fie fo fyeijü mie 
möglid) *u £ifdj, afö Beilage ju Ragout 2C. 2ludj fann man ge= 
rie6enen Sßarmefan* ober (5mmentf)alerfäfe über bie Rubeln ftreuen. 

579. Spaden. 

250 ©ramm 2Ret)l, ctroaS falte TOldj ober lauwarmes Üßhffer 
nebft 1 Sßrife <3alj unb 2 (Stern merben ju einem bieten jäfjen 
$eig gerührt. £>ann treibt man benfelben burdj einen grofclöcfjerigen 
©pafcenfeiper in einen meiten §afen mit fod)enbem «Satjroaffer. 
©teigen bie ©pafcen in bie £ö^e, fo läfet man fie gut auflösen, 
nimmt fie bann mit bem (Schaumlöffel fyerauS unb ©erfährt mit 
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bem übrigen $eig ebenfo. 9ftüffen fte länger ftefjen biö jum 5ln- 
rtct)tcn, fo fctjöpft man fte in fyeifjeö, leichtgefallenes Sßaffer. 3um 
Slnrichten fchmaljt man fte mit in SButter geröfteten Semmetbröfeln 
auf. £at man feinen Spafcenfeiher, fo gibt man ben SEeig auf 
einen ^ol^tefler unb fd)neibet im Slbftie&en flehte Stücfe mit einem 
Keffer in'S fochenbe Saljroaffer. 

580. äeöünffcfcr 3*ei*. 

©ine halbe Stunbe öor bem Anrichten lä&t man 50 ©ramm 
SButter tjeife toerben, läßt barin 1 (Sfelöffel feingemiegte ^miebel 
gelb anlaufen unb bünftet bamit 250 ©ramm ausgemachten, aber 
nicrjt geroafchenen 9^ciö, bis er baS JJett eingefogen ^at, unb gießt 
bann fogleich V* Siter fochenbe Suppe baju, läßt fte otme 3«becfen 
einfachen, gießt bann noch foüiel Suppe nach unb nach baran, bis 
ber 9ieiS genügenb meid) ift unb feroirt it)n ergaben angerichtet. 
9Iudt) (ann man feingeroiegtcn Sd)infen barunter mengen ober ifm 
mit etroaS grifaffeefauce befeuchten, wenn man ihn als ©emüfe 
jum ©raten reicht. 

Statt 2httter nimmt man auch gemiegteS Ddjfenmarf ober 
fleinroürflig gefchnittenen Specf unb formt ihn mic ^ßolenta 9lx. 583 
für bie Xafel. 

581. miiotto. 

£)er roie oben gebünftete ^Retö mirb gut mit geriebenem 
^armefanfäfe untermifcht, auch fann nach belieben etroaS *ßarabie£= 
äpfelfauce barunter gegeben merben. 

582. 3?et$-3?0ti(etf*n. 

4—5 Söffe! SReiS focht man mit gleifcfjbrühe ju einem feften, 
bicfen 23rei. 25 ©ramm Sutter merben fein abgetrieben, 1 @i, 
etmaS gewiegter Sdjinfen, ber 9kiS, Sal$ unb 1 fleiner Söffet SWehl 
baju gerührt, SSürftdjen geformt, in 6i unb Semmelbröfeln um* 
gebreht unb im heißen Schmalj gebaefen. 

583. PoUnta. 

3n 3 A Sitcr fodjenbeS Sßaffer fchüttet man 250 ©ramm 
italienisches Sßolentamehl, faljt eS, fticht mit einem Kochlöffel mitten 
burch ein Socf), burd) meines baS Söaffer auf focht unb läßt eS 
10 Minuten fteben, morauf man baS ©anje ju einem bicfen 3ftuS 
abrührt unb eine SSiertelftunbe auf mäßiger §ifce ftc^cn lägt. 
Nation fticht man mit einem SSlechlöffel große Dorfen, legt fie auf 
eine Schuffei, beftreut jebe 9cocfe mit fiofe ober noch beffer mit 
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äiemlict) biet geringelten, in 53utter geröfteten 3tot e fafa unb fdjmafyt 
fte mit tjeifjer 33utter auf. SGBiH man bie Sßolenta formen, fo 
brüeft man fie in trgenb ein mit fattem SSoffer auSgejpülteö ©efäfe, 
ein ©la3, eine Xaffe, einen 2Robel unb ftürjt fte rafdj auf bie 
platte. Wan gibt fte ju gleifct) in braunen ©aucen, Seber w. 

584. $eGarfette Semmrifcgnittcn (Ärou(one). 

3 — 4 abgeriebene ©emmein werben in tjalbfingerbicfe ©Reiben 
gefdmitten, in s .ßfannfuctjenteig 9fr. 611 gut umgebretjt, fo bafe fie 
ganj burcf)feucr)tet ftnb, aber nidjt verfallen, in tjeifeem ©crjmalj 
auf beiben «Seiten licfjtbraun gebaefen unb tjeifj ju Xifrf) gegeben. 

SroutonS Reifet man aud) nett auSgefdjnittene ©tücfe oon 
Sßet&brobfrume, bie breieefig, rjerj* ober fternförmig in öutter 
golbbraun gebaefen merben. 3 ur ©arnirung fann man fte mit 
©imeifj unb Wttyi aufregt um Den ©cfjüffelranb befeftigen. 

585. £etne Jtttödeffim. 

3u feinen 9kgout3 nimmt man meift garcefnöbelctjcn unb 
ftnb baju Qarce 9ir. 225—229 al3 ftnöbeldjen geformt in gleifä* 
fuppe ober ©aljiuaffer ju foetjen. ©benfo eignen ftet) baju bie 
abgetriebenen 5friöbel Sftr. 56—67. 

586. Specffnddef. 

50 — 70 ©ramm ©peef roirb ju Söürfeln gefdmitten unb f)eife 
gemacht. Sft er burdjfiduig, fo gibt man fein gefcrjnittene ober 
gewiegte 3^^ un ° ^cterfiliengrün ba^u, läfet fie etmaä an- 
laufen, gibt bann 200 ©ramm fleinmürflig gefcrjnittene (Semmel 
(4 ©emmein) baju, rüf)rt Me£ auf bem geuer, bis ba3 gett ein* 
gefogen ift unb fluttet e3 bann in eine ©ctjüffel. 1 h ©tunbe oor 
bem (Sinfoctjen fprubelt man 2 (£ier mit einem Keinen Vs Siter 
2ttild) unb ©alj ab unb üerrütjrt bamit bie ©emmein. 23or bem 
(Sinfocrjen mifc^t man noer) ctroaö Stterjl baju, formt baoon mit in 
Söaffer getauften <pänben feft 6—8 Stnöbel unb fodjt fie eine 
gute SSiertelftunbe in ©uppe ober gefallenem SBaffer. 

587. Sctnmrifnddri. 

4 ©emmetn »erben feinblättrig gefcrjmtten, mit ettoaS t)et%er 
Butter ober ©djmala, in meinem 1 (Sfjlöffel feingemiegter 3&wbel 
unb Sßeterftlte furj abgebünftet mürbe, übergoffen, jugebeeft, ge* 
Rüttelt unb fo eine SBiertelftunbe fte^en gelaffen, bann befeuchtet 
man fte mit beiläufig Vs £iter Sttilctj, bod) bürfen fte ja nierjt 
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na& fein, unb lägt fie nun mieber 1 ©tunbe fielen. 3)ann 
merben 2 Qsier gut öerrüt)rt, baS nötige ©alj baju gemengt unb 
eine SBtertelftunbe bor bem Sieben fefte Jhtöbel mit in SBaffer 
getauften £änben geformt unb bann ht Saljroaffer eine gute 
ißiertetfturtbe gefönt, Sollte ber ^robefnöbel ju meid) fein, fo 
mengt man etmaS 9J2et)t unter bie üttaffe. 

2tl3 Beilage ju Saucen gibt man fie auf eine platte unb 
übergießt fie mit in Sdjmalj geröfteten ©röfeln ober 3miebeln. 

588. Seöerfno&ef. 

3 geftrtge (Semmeln merben feinblättrig gefctjnitten, in einer 
Sct)üffel mit einem «Schöpflöffel fodjenbcr gleifdjbrüfK übergoffen 
unb jugebeeft 1 Stunbe fielen gelaffen. Sin (Sjjlöffel gemiegter 
3toiebel, ebenfo biel ^ßeterjtliengrün, etmaS Sdjntttlauct) ober feines 
3miebelrot)r fein gemiegt, mirb in einem fiöffel gett gebämpft unb 
über ba3 2kob gegoffen. $)ann mirb 1 h Sßfunb abgehäutete Seber, 
einige 3ifronenfcljalen, etmaä Sftajoran fo fein mie möglich gemiegt, 
2 (Sier, <Sal§, Sßfeffer, ein Stücf jerlaffener S3utter unb ein Äoctj* 
löffei 9Jcet)l an ba3 SBrob gegeben, $We3 gut untereinanber gemengt 
unb bann Änöbel barauS geformt, meiere man eine SSiertelftunbe im 
fiebenben ©aljmaffer fodjt, in bie (Suppe ober mit gelbgeröfteten 
3toiebeln abgefdjmäljt ju $raut 2C. gibt. 

589. ÄarfoffdfnöÖd, 

lVa^funb (750 ©ramm) gefönte Kartoffel merben gerieben 
unb mit Vh (Sfelöffel ©rieS, 1V 2 (S&töffel Ü)cW gut Oermengt; 
bann merben IV2 in f leine Söürfel gefd)nittene Semmeln, meiere 
man mit 25 ©ramm öutter geröftet fmt, barunter gemifdjt, ein 
(St gut hinein oerrüfnrt, 2 Söffel fauren 9iar)m, fomie fein ge~ 
miegte Sßeterftlie, fttoitM unb 3^ronenfdt)ale baju gegeben, Die 
SJcaffe orbentlidt) burdjgefnetet unD mit in 9ftef)I getauchten §änben 
SÜnöbel geformt, bie man in foct)enbem Saljmaffer X U (Stunbe 
fieben fäfct. 



$ie gebatfenen M artoff elf ueif cn, ungefüllte ^nftetdjcn, Srtjmant, 
Sopfennubcln, Äurfjenmidjel merben auö) als gufpeifen Dcrtocnbct. 
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590. Jflacaroni mit 5if)infen. 

$)ie Stfacaroni »erben lote Sftr. 577 bereitet unb toenn fte 
in ber Lafferde finb, mit gemiegtem ©djinfen, ber mit etmaä 
faurem 9iaf)m a6gefprubelt tourbe, übergoffen unb gebämpft. 

591. Slacaroni mit Sri) in feit unb 3*cte. 

<Sie toerben mie 9£r. 562 bereitet, nur bafj man ftatt ©raten* 
rcftc gemiegten <3d)infen baju üermenbet. 

592. ^(I)iufcnf(erfcfjen. 

92ubelteig nad) 9lr. 18 fd)neibet man in üieredige glerfdjen 
unb fodit fte in ©aljmaffer. £>ann feitjt man fie, fd)roenft fie in 
faltem SBaffer ab unb läßt fie im £)urd)fd)lag gut ablaufen. Unter* 
beffen toiegt man mageren ©djinfen, fpritbelt ein @i mit jtoei 
Söffe! faurem 9Raf)m unb bem gemiegten (Sdjinfen ab, gibt bte 
Rubeln in eine ©Rüffel unb übergießt unb öerrüfjrt fte mit bem 
abgefprubelten ©djinfen. Sftun läfet man in einer fladjen Sßfanne 
ein grofjeS ©tücf Butter ober 8c^malj ^eife merben, gibt bte 
glecfdjen fyinetn, bädt fte auf einer ©eite mie einen ^fannfudjen 
braun, brücft bie obere ©eite glatt, fiürjt bann einen Heller barauf 
unb fefyrt bie Pfanne bamit um, gibt auf's Üfteue ©utter in bie 
Pfanne, lägt bann ben $ud)en oom Detter in bie Pfanne gleiten, 
bäcft ib,n aud) auf ber anberen ©eite unb gibt i^n tjeife ju Xifd). 

Ober: SBenn man größere ÜRaffe baden totU, fo ftreidjt man 
eine Huflaufform gut mit 23utter au£, gibt eine Sage gleddjen 
ober Rubeln, bie toie oben abgefodjt unb mit SEÖaffer gefcrjtoenft 
mürben, t)tnetn, bann eine Sage gemiegten ©djtnfen barauf unb 
fäfjrt fo fort, bis bie 2luf(aufform ooH ift unb mit ber Sage üon 
gletfdjen ober Rubeln enbet. 2)ann nimmt man 3 (Sier, fprubelt fte 
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mit V2— 1 Duart faurem föafym, je nadj ber 2ttaffe, ab, giefjt e$ 
über bic glecfdjen unb bäcft fte im 9tol>r bei guter £ifce leidjt 
gelb; man gibt fte in ber gorm ju Stfdj. 

593 3?ifotto mit Geflügel- 

(Sin junges £ufm mirb in öutter gebämpft, bis e§ eine 
ld)öne garbe j)at, bann auSgebeint, fammt Sebcr unb Stfagen in 
Keine (Stüde gefcf)nitten unb nun ftu bem unterbeffen, mie in 
9fo. 580, gebünfteten 9Rei3, ber aber jtemlidj trotfen gebäntyft fein 
mu%, fammt ber 93ratenfauce unb einigen gebämpften Champignons 
gegeben, nodjmate burcrjgetoct)!, unb ernöf)t angerichtet ju £tfcf) go 
bracht; nadj belieben fann man ben Sftifotto aurf) mit Sßarmefan* 
fäfe öermifdjen. 

594. #effür$fer Stete. 

9J?an belegt eine gorm mit <5petf, brüeft eine Sage mit nadj 
9?r. 580 gebämpftem töeiS aus, fd>neibet barauf «eine ©tücfd&en 
Oon auögebeintem ©eflügel ober audj oon (sdjinfen, 3 un 9 e oocr 
(Salami, gibt, roenn e3 bie Satyre^cit erlaubt, ettoaS in Söutter 
gebämpfte grüne (Srbfcn barüber, mieberfyolt bie Sage öon ÜleiS, 
Steift unb (Srbfen nodj einmal, faViefet mit SfteiS, auf ben man 
einige <Stücfd)en Söuttcr legt, unb läfet baS ©anje eine fyalbe <3tunbe 
im Sftofjr baefen. §at ber SKeiö eine lidjtgelbe garbe, Jo mirb er 
geftürjt, 00m <Specf befreit unb mit frifafftrter iöutterfauce, bie 
mit ber §ütmer= ober (£ntenfauce ober für (Sdjinfen 2c. mit Zitronen* 
faft getoürjt ift, ju Xifdj gegeben. 

595 Sifff?puööin ö . 

500 ©ramm SSeifjfifdje merben forgfältig entgratet, ba3 g(eifd) 
mit Sßeterfüie, 3ttronenfd)ale u "b 3roiebeln fein gewiegt, 60 ©ramm 
öutter feijaumtg abgetrieben, ba£ geroiegte gtetfd), 2 gange (Sier, 
1 Dotter, Vs Siter SDfilci), Pfeffer, <SaI$ unb etmaö geriebene 
2Wu3fatnufj V2 ©tunbe mitgerütyrt — je länger befto beffer. ba 
bie Waffe baburdj bief merben mujs ~ unb sulefct 2—3 Söffe! 
fetner (Semmelbröfeln baju gegeben. ÜKun mirb eine ^ßubbingform 
mit S3utter beftridjen, bann auSgebröfelt, bie Waffe tjtneingegeben 
unb eine ©tunbe nadj Sflx. 707 gefoefy. ©eftürjt mirb ber Sßubbing 
mit ©enf* ober Äapernfauce feruirt. 

596. äctrfofFef-Jtaftdtng mit Sginfen. 

280 ©ramm getonte Kartoffeln werben burdj ein (Sieb ge* 
trieben; bann treibt man 70 ©ramm SButter fetjr flaumig ab 
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unb rüfjrt 2 $>otter unb 3 gan^e (£ier nad) unb nact) baju, nebft 
ben 280 ®ramm paffirten Kartoffeln, 175 ©ramm feingefc^nittenem 
<5cfynfen, 1 Söffet ©emmelbröfeln, etroaS ©alj unö ein wenig 
Sfietjl. 9fam beftreid)t man eine ^ubbingform mit Butter, bröfelt 
fte aus unb löfet ben Tübbing eine ©tunbe fodjen. 3D?an feroirt 
ifm mit grifaffeefauce 9?r. 115. 

gaft nodj beffer fd)mecft er als ^Cuffauf im 9iof)r lid&tgelb 
gebacfen. 

597. £inipfannfu#en. 

(Sin ÄatbSfyirn roirb au3gemäffert, abgehäutet, in ©aljroaffer 
bland) irt, in Weine (Studien gcjdjnitten unb gefallen. $)ann miegt 
man Sßeterfilie, 3^ ronen uno cm toeuig 3^iebein fein, mifd)t OTe3 
unter s $fannfud)entcig 9k. 611, ben man etmaS bid tyäit, öermengt 
eS gut unb bädt eö in tjetjjem ©dunalj als biete Sßfann fachen. 
9J?an feroirt baju Stopffalat, (Senf ober (Ijfigfrüdjte. 

598. gütige mit ätcrfäe. 

6 @ier roerben mit einem Keinen Viertelliter fräftiger ©uppe, 
bem nötigen ©als, etmaS meißem Pfeffer, StfuSfatnufe, 1 Söffe! 
SButter, etmaS <Sd)nittlauch ober gewiegter ^eterftlie gut abgefprubelt 
unb julefct roürflig gejd)nittene, geräucherte 3unge barunter gc= 
mifd)t. 9cun ftrcidjt man eine Sßoraeüanfdjüffel mit öutter au3, 
fdjüttet bte 2ftaffe hinein, fteßt fie in eine Äafferole mit ftebenb 
ijeifeem SSaffer, oedt fie feft ju unb fteHt fie eine halbe ©tunbe 
in'3 9tol)r, bis fte ftoeft. Äodjen barf ba3 Söaffer aber ja nid)t, 
ba bie (Sier fonft gerinnen ober Sölafen befommen. 

©tatt 3unge * ann man au $ roetc^gefoctjten ÄalbSfopf baju 
oertoenben. 

3u ben g(eiftf)mef)lipeifcn gehören nodj: 
Äortoffelfpcife mit Sfitnfen 

ftehe 9k. 265, 

BfitnfenffruöeC 

ftehe 0er. 654, 

Sdjinfcnroulaöc 

fxehe 9k. 264, fomie 

#irnOaue|en etc. 

fieftc 9k. 347. 
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599. föetajaefoifenc £iet. 

2)ie (Stcr roerben rein geroafcfjen, inbem man mit (2a!j ben 
<Sd)tnufc abreibt. $)ann !egt man fie mit einem Söffe! langjam in 
baS fiebenbe SBaffer unb Iäfjt fie bret Minuten fodjen. SBenn 
man fie herausnimmt, fd)Iägt man fie in eine ©eroiette, bamit fie 
nia)t fo fct)ncU erfalten. 9Wan fann aud) fingerlang gefdjnittene 
<öemmetftt)nitten röften unb baju feroiren. 

SBtll man bie @ier road)3 s ober fernroeid), fo lägt man fie 
4 — 5 TOnuten im focrjenben SBaffer. Sßenn man fie nad) bem 
föodjen fc&neÖ in falteS SBaffer legt, fann man fie aud) bebutfam 
fernen. 

600. ßarfgefottene äier. 

9J?an läßt bie (Ster 7 Minuten foetjen unb legt fie bann in 
frifdjeS Sßaffer, bamit fie gut ju fdjälen finb. 

601. Spiegeleier (Od)fenauaen). 

3luf einer (Sierpfanne ober auf einer fladjen Pfanne lägt 
man ein ©tütfdjen Butter Jt>et6 merben, fdjfägt bie @ter langfam 
hinein, faljt fie unb läßt fie nur fo lange baden, biö baS SBei&e 
angezogen t)at, ber £)otter aber nod) metd) ift. 

602. Sedorene €ier. 

9Kan löfet Sßaffer mit <Salj unb (Siffig fod)enb merben unb 
fdjlägt beljutfam ein (5i nad) bem anbern in ba$ fodjenbe SBaffer 
unb lä&t fie 1—2 Minuten fod)en, big ba3 $lar met&, ber 2)otter 
aber nod) meid) ift. 2)ann nimmt man fie mit einem Söffe! heraus, 
gibt fie furj in fa!teS SBaffer, fdjnetbet in ber fyotyUn £anb alles 
SBeghängenbe bef)utfam ab unb bermenbet fie als (Sinlage in 
©u^en 2C. 
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603. $tngerüf)rfe €itv. 

©edjä bis acht ganje ©er »erben mit 2—3 (Sfjlöffel SRafun, 
9Jc1tdj ober auch Söaffer unb etwas ©als gut öerfprubelt unb in 
eine Pfanne, in welcher man 50 ©ramm Sutter h?i6 werben liefe, 
gefdjüttet unb fo lange mit bem ©djäufelchen aufgerührt, bis fie 
eine breiartige, lodere Sftaffe bilben, bie man auf einer gewärmten 
platte fchnett anrietet unb mit Schnittlauch ober auch Pfeffer 
beftreut. 

604. ^üfircier mit Scfjinfcn cfr. 

Qu ben wie oben eingerührten Stern mifcht man fein ge* 
wiegten ober fleinwürflig gefdmittenen ©djinfen unb bäcft fie 
mie oben. Oftan fann auch gebaefene Sörobwürfel ringS um bie 
platte legen. 

$)e|gleichen fann man Würflig gefdjnittenen, Dörfer geröfteten 
<5pecf ober mürflig gefchntttene © arbeiten, auch geriebenen 
^armefanfäfe barunter mengen, ebenfo in ©aljmaffer wetchgefochte 
©pargelfpifcen, SlumenfoblröSchen, gebämpfte (SfjampignonS ober 
gebünfteten 9ßei3 j*u ben Rühreiern mifchen. 

3113 gaftenfpeife gibt man auch vielfach 9iüf)reier mit Hein- 
gefchnittenen abgetönten gifchftücfen. 

605. gefüllte wavmt «irr, 

4 ©tücf r)artgefodt)te ©er werben, toenn fie gefdjält finb, 
ber Sänge nach burchfehnitten unb ber Dotter herausgenommen, 
©n halbes 9)?tIcr>brob toirb abgerieben, in 27cilch getoeicht, gut au& 
gebrüeft unb in einem Dörfer mit ben 4 harten lottern, 40 ©ramm 
Öutter, fomie ©alj, Pfeffer unb 30 ©ramm gewafchener unb aus* 
gegräteter ©arbeHen fein geftofcen unb bann mit einem rohen © 
fein Oerrührt. $5te ©weifchälften werben nun mit biefer SWaffe 
erhaben gefüllt, mit warmer ©utter ü6erftricr)en unb mit feinen 
©emmelbrofeln überftreut. 3>n einer flachen ©djüffel gibt man 
ben Sfteft ber ©ermaffe nebft etwaö faurem Stalnn, fe§t bie gc= 
füllten ©er Ijinetn, gibt bie ©chüffel auf ein mit ©alj beftreuteS 
Xortenblech unb bäcft fie in nicht heißem 9ftof)r. 

606. gefüllte falte äier. 

$on 4—6 hartgefottenen unb halten ©ern nimmt man 
oorfidjtig ben Dotter herauf unb jerbrüeft ihn fein; ein ©tücfdjen 
Tafelbutter Wirb mit 2 feingewiegten ©arbeiten flaumig abgerührt, 
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bie fterbrücften Dotter baju gegeben, fotoie etmaS ©alj unb 
20 ©ramm f!einroürf!tg gefdjnittener rofjer ©djtnfen. £>iefe garce 
füllt man in bte (Simeifefyälften unb garntrt fie ate Kranj mit Hein 
getieftem rotten $!3pif um gut abgelaufenen Äopffalat. 

\ 607. Gefüllte falte €ter in Sauce- 

6 Sier toerben fmrt gefönt unb nod? f)eif$ in fa!te§ SBaffer 
gelegt, bamit fte ftc^ fcpn träten; bann t)aI6trt man fte oorfief)tig, 
iöft ben Dotter l)erau$, rü&rt 3 Dotter mit 1 (Sjjlöffe! feinem Oüüenö! 
5 Minuten, bann mit 1 (Sßtöffel franko fifcfjem <5enf, Vi Söffet (Sffig, 
fomie etroaö <5afy unb Pfeffer ju einer biefen ©auce. üftun Oer* 
brüeft man bie übrigen 3 dotier fein, gi6t einen Söffe! ber öor- 
betriebenen Sterfauce baju, fomie 2 ©arbeUen, 1 flehte (Sffig- 
gurfe, 20 ©ramm rofjen ©djinfen, 2We8 fteinroürflig gefdjnitten ober 
grob gemiegt, nebft etmaS 8alj unb Pfeffer, oermengt e3 gut unb 
füllt Diefe 3J?affe in bie (SimeifctjcÜf ten ; bie übergebliebene ©auce 
fdjüttet man auf eine Heine platte, fegt bie @ter tjinetn unb legt 
einen Shanj Sßeterfilie mit rotten föabiesdjen a!$ ©arnirung fjerum. 

608. Omelette. 

6—8 ©er merben mit etroaä ©alj, Pfeffer, 9#u3fatnuft, 
einem Kaffeelöffel feingeroiegter ^ßeterfiüe ober <5cf)nittlaucf) unö 
jroei Söffe! SRatjm gut abgejprubelt. £)ann lägt man 40 ®ramm 
Butter t)ei& merben, fefjüttet bie (Sier hinein, rüttelt bie Sßfanne 
ftetS unb ftidjt mit bem Keffer in bie 9ttaffe, bamit ba3 glüfftge 
unter ba§ ©eftoefte fommt. Üföenn nichts me^r flüffig ift, gibt 
man nod) etroaS 93utter unter bie Omelette, bamit fie eine fd)öne 
gar6e befommt. 2)ann nimmt man einen flacfjen Heller, ftür^t 
it)n ü6er bie Omelette, menbet bie Pfanne, inbem man bie linfe 
§anb feft an ben £eüer brüeft unb gibt bie Omelette mit ber 
gebaefenen <Seite naef) oben ju $ifd). 

609. Omelette mit Bdjmfen. 

$)ie mie oben gebaefene Omelette roirb mit ©d)infen bief 
beftreut, auf ben beiben ©eiten jufammengebogen, ba& fte eine 
f)anbbrette fRoIIe bÜbet, unb auf eine längliche platte geftürjt. €>tatt 
mit ©djinfen fann fie mit ®emüfe, mie ©pargelfpi&en , <3auer= 
ampfer, ©pinat ober Champignons gefüllt merben. 
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610. $a* ÖHrfjfigffe ü6er die Bereifung von Sflefjlfpeifen. 

Um 9J?ehItyeifen gut ju bereiten, müffen öort}er einige Um* 
ftänbe ermähnt werben, bie jum ©dingen einer feinen (Speife 
unumgänglich nothwenbig ftnb. 

(berührt mu& bie äftaffe ftetS nach einer (Seite werben, Weit 
babet immer £uft mit eingerührt, ber £eig baburet) feiner wirb 
unb oft baS ganje (Mingen einer <Speife Dorn guten Stühren ab- 
hängt, (Setbft eine Omelette, Welche gut gerührt ober noch beffer 
mit einer hölzernen ®abet gefc^tagen wirb, big fte in bie Pfanne 
fommt, wirb öiet toeferer unb höher. Sßenn ßuefer mit (Sibotter 
gerührt werben foH, fo ift bie 3rirt>auer nie unter einer Giertet* 
ftunbe, meift l h— 1 ganje (Stunbe. 

Abtreiben mu| man bie SButter ober bergteichen gett in 
einer runben ©cfjüffel, inbem man ebenfalls mit bem Kochlöffel 
V*— V* (Stunbe nach einer (Seite rührt, bis bie SButter flaumig 
unb gan§ t) eu * geworben ift. ©ibt man Gsier baju, fo oerrührt 
man eines nach bem anbern gut mit ber 93utter, unb fotite fte \>ahd 
ftoefen, fo fteflt man bie (Schüffei etwas auf ben nicht ju mannen 
§erb, rührt aber fleißig fort. Söirb Qudex mitgerührt, fo gibt 
man erft ben Qudtx ju ber ^Butter, fie mirb bann nicht ftoefen. 

SBarm gefchlagen werben 3ucfer mit ganjen (Stern in 
einem (Schneefeffel, welchen man in fyti&ä Söaffer ober auf ben 
Jperb fteHt, ber aber nur fo h«& fein barf, bafe man bie barauf 
gelegte #anb nicht Oerbrennen fann. (Steigt eS unb ift bief, fo 
mirb eS falt gefchlagen, ehe man baS SKehl beimifcht. 

«Schneefchlagen: Staju gehören Oor OTem frifche (Sier 
unb SSorficht, bafe nicht baS TOnbefte oom Felben *um SSei&en 
fommt. gür 2 — 3 ©iflare fann man einen tiefen Xetler, für eine 
gröfeere Sttaffe mufe man eine runbe, gtacirte (Schüffei nehmen, 
menn man feinen (Schneefeffel hat; aber ©er fowohf, wie ®efchirr, 

ftocf>6udj. 12 
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müffen fatt fein. SRan'fdjIägt mit einem ©djtagbefen öon (Sifcn 
ober SKefftngbra^t juerft ganj langfam, bann immer fdjneHer unb 
treibt bog Shoeifj luftig in bie |>öl)e, big ber ©dmee ganj fteif 
ift unb beim £eraugjieJ)en beg ©cfylagbefeng ein gaden Dom ©djnee 
fteif ftefjen bleibt ober ein ganzes ©, toetcfjeg man auf ben ©djjnee 
legt, ntct>t einfinft ©tetyen laffen barf man ben ©djnee nict)t ; 
er mufj fogleidj oertoenbet toerben, wenn bie ©peife gelingen foU. 
(£r toirb bann, wenn er jum ©ctylufe, tote meifteng, ber 9ftaffe 
beigegeben wirb, nur leitet unter ben Xeig gehoben unb nict)t metjr 
gerührt. 3lm beften nimmt man baju perft nur einen ((einen 
itjeil beg ©dmeeg unb ift baburd) ber $eig fcf)on flüfftger, ben 
Sfteft, bamit ber ©djnee möglidjft feft bleibt 

§tbfdjäten ber Sttanbeln gefdjietyt, roenn man biefelben in 
fodjenbeg SBaffer gibt unb augebecft feittoärtg fielen lä&t, big fid) 
bie ÜJtanbeln jtoifd)en ben gingern Ieid)t aug ben ©dualen Ijeraug* 
brütfen laffen. Sie Äerne ber §afelnüffe gibt man auf ein 
eiferneg Sortenbled), ftellt fie in'g ^eifee öratro^r unb macf)t fie 
bann fo lange burdjeinanber, big fidj bie äufeere braune ©d)ale 
mit einem $udje abftreifen lägt. 

Sie Sttanbeln gewinnen an ®üte bei ben meiften SKanbel* 
fpeifen, toenn man fie nad& bem Slbfäälen auf einem f&adbkdj 
im SRobr leidet gelblidj röftet. 

Reiben ber Sttanbefa unb Sftüffe gefdjiel)t am einf äfften 
burdj bie unentbehrlich getoorbene 9ftanbelmüt)le. 

SRofinen, Steinbeeren unb ©ultaninen reinigt man, 
inbem man fie in einen ©ei^er gibt unb öfters mit lawoarmem 
SSaffer toäfdjt. Sann fluttet man fie auf ein £udj unb reibt fie 
ab, toobei bie meiften ©tieldjen an bem Xucfye hangen bleiben, 
toenn man fie immer toieber an eine neue ©teile bringt. Sie 
übrigen entfernt man, fotoie bie Äemdjen ber großen SRofinen. 

9Wef)l toirb ftetd nur bag feinfte ju 9Ket)Ifpcifen üertoenbet, 
eg foU an einem troefenen Ort aufbetoatjrt unb Oor bem ©ebraud^ 
ju feinen ©peifen ftetg gefiebt toerben. 

3ucfer mufe ebenfalls an einem troefenen Ort aufbetoatyrt 
unb ber felbftgefto&ene ftetg gefiebt toerben, toenn man ifjn ju 
feinem SBacftoerf oertoenbet. 

SZÖenn man einen $eig fein am Srett abarbeiten totll unb 
bie 53cftanbtt)etle mit bem Keffer unb fdjliejjlich ber Jpanb ge* 
mengt finb, fo treibt man ben äeig ftücftoeife mit bem ©allen ber 
rechten §anb gegen auftoärtg, roßt tr)n bann toieber tjerab unb 
fä^rt mit bem Abtreiben fort, big ber Xeig fid) oon bem Örett 
unb ben §änben löft. öutter- unb ^Blätterteige müffen fdjneU unb 
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womöglich an einem füllen Ort gemacht werben, toe^al6 ber 
Sutterteig Sßerfonen, welche f)et§c £änbe fyaben, oft nicht gelingt, 
©ei ©röjelteig tptrb bie ©utter bünnblättrig jerfdjnitten, mit bem 
9)?ef)l gemtfc^t unb jwifdjen ben £änben burd) Reiben jerbröfelt 

§at man einen ieig (Sutterteig :c.) auSjuwalfen unb er 
bricht, wenn man iljn auf baS Söacfblech legen totll, fo legt man 
$crgamentpapier jum Söalfen unter, ^ebt u)n bamit auf's örett 
unb jieht eS fjerauS; Wenn ftd) ber $eig an baS SioII^oIj Hebt, 
gi6t man baS Rapier auf ben $eig unb watft barüber. 

gormen oberSlech beftreidjt man mitöutter mtttclfl einer geber 
ober eines SßinfelS, wenn man fie mit ©röfeln, 2We^t ober gucfer 
beftreut, bref)t bann bie gorm nach allen ©eiten unb ftürjt fie um, 
bamit SltleS, WaS ntcr)t haftet, herausfällt, Sröfeln nimmt man 
meift für ungejucferte, S02et)I für fcingebacfene unb Sudtx für 
$unft*2flehlföeifen. 

S)aS flache Siech wirb ju Sacfwerf bünn mit Sutter be* 
ftrichen unb mit 3Ret)l beftäubt unb bann Wteber abgeflooft. gür 
feineres, fleineS Sacfwerf lägt man baS Sied) warm werben, 
beftreicht eS mit einem ©tücf meinen SßadjfeS unb lägt eS wieber 
erfalten. SBenn eine SKehlfpeife in einer ©Rüffel gebacfen wirb, 
bcftreid)t man fie etwas ftärfer mit Sutter unb fteHt fte auf ein 
Sied), baS man mit ©at$ ober ©anb beftreut. Sei feinen 9Äe^l* 
fpeifen, Aufläufen ober Hefenteig, foH man ben Dfen nicht ju 
früt) aufmalen unb fte ntct>t üerf^ieben. 

Reifet eS in ben S^epten, baS iRor>r foH ftum Satfen h«t& 
fein, S. für Sutterteig, fo wirb ein ©tücf Rapier, baS man 
in bie 2flitte legt, fcftneü gel6, wirb eS aber fdjneH bunfelbraun, 
ift eS für 9töeS ju tyeifc. Sei mäfjiger §ifce, wie man fte für 
Hefenteig, Sraten 2c. braucht, mu& eS (angfam gelb werben, gür 
Sarfwerf oon ©weife fofl baS 9lohr fühl fein, ba baSfelbe mehr 
trocfen unb meift, fyödjftenS hellgelb werben foÖ. 

©omohl ^ßubbing, als $udjen barf man nicht fofort ftürjen, 
wenn fie aus bem Dfen fommen, weil ju ^et%e Sadroerfe leicht 
^erbrechen. 9J?an bretjt baju bie gorm mit rafchem ©d)wung, 
wobei man bie £anb §och in bie ßuf t hebt, um ; burd) Schütteln 
unb Rütteln wirb bie gorm mehr oerle^t, was befonberS bei 
Gelees ober (£remeS, bie einige ©efunben in lauwarmes SBaffer 
gehalten werben, leicht ber gaQ ift. 
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611. JJfannfttdje*. 

3 ©felöffel 2ttet)l Werben mit einer $rife ©atj unb etwas 
falter TOId) glatt abgerührt, bann fcfjlägt man 3 ganje <5ier baju, 
fowie langfam 7s Siter W\i<S). 3n einer fladjen Pfanne lägt man 
bann 1 Söffet frifdjeä ©djmalj f)ei& werben, gibt fo btel Sttaffe 
hinein, bafj ber ©oben bebeeft ift, lagt ftc juerft auf ber einen, 
bann auf ber anberen ©eite fct)ön braun »erben, inbem man mit 
bem ©djäufeldjen ben Sßfannfudjen tjeBt, fct)nell ummenbet unb, 
wenn nötfng, noef) etwas ©djmalj nachgibt. 9Wan bäcft fo bie 
9J?affe fertig, inbem man bei jebem neuen Sßfannfudjen ein ©tücf 
©c^malj in biejßfanne gibt unb bie fertigen unterbeffen auf einem 
Detter in bem motyt mann ftellt. ©ie foHen erft ganj furj Dor 
bem 3lnrid)ten bereitet werben, ©inb alle fertig, Beftreut man fte 
mit 3^cCer, nad) ©elieben audj mit 3ünmt, wttt fte jufammen unb 
gibt fte tjeijj ju 5£tfct). 

612. Pfannfucgen in der 9ovm. 

(S& werben ^ßfannfudjen wie oben gebaefen, biefetben mit 
2)? armelabe überftricfjen, gerollt, in eine butterbeftridjene Jorm 
fdjön eingelegt, mit 2 (Siern, bie man mit ÜJWd) unb etwas $udzx 
abgefprubelt, übergoffen unb im SRoljr gebaden. 

613. Omelette mit gonftfutre. 

$)iefelbe wirb ganj ben obigen ^ßfannfudjen gleich bereitet, nur 
nimmt man etwas weniger Wlefyl, fdjlägt ba£ klar ber @ter $u 
©c^nee unb oermengt e$ julefct leicht mit bem $eig. 93eim Skden 
nimmt man met)r SWaffe unb beftreiebt bie Omelette, wenn fte 
fertig ift, mit beliebig eingemachtem Obft, rollt fte ober f d)lägt 
fie in ber SDfttte jufammen unb rietet fie mit 3 uc ^ ec beftreut an. 
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9J?an fann audj gebörrte unb bann gefönte 3metfcc)gen fein 
wiegen, mit Qudtx, Smmt, .ßitronenf dualen unb etmaS 3 tDet f c ^9 en ' 
fub aufbünften unb bamit bie Sßfannfudjen füllen. 

Wit Qudtx bief beftreut unb mit einem glüf)enben 5kcf* 
fd)äufelcf)en aufgebrannt, fann jeber $fannfucr)en audj ju Xifdj 
gegeben toerben. 

614. Omelette sonffl^e. 

3 (Stbotter werben mit 3 Söffet gezogenem 3"^, melier 
normet an einer Drange ober 3i tronc abgerieben ober mit etroaS 
SBaniHe geftogen tourbe, eine SSiertelftunbe fein abgerührt, bann 
ber fefte ©djnee Don ben 3 (Stern, fotoie julefct VI» (Sglöffel Wltty 
leidjt barunter gemifdjt ; nun toirb eine Sluflaufform ober ^SorjeHan* 
fdjüffel mit öutter betrieben, bie SKaffe luneingegeben unb eine 
SSiertelftunbe im füllen Sftotyr gebaefen. £ie Omelette mug bann 
fdjnell aufgetragen werben, ba fie fonft jurücfgeljt. 

Ober : 3n einer Dmelettepfanne läßt man ein grogeS ©tücf 
©djmalj rjeig werben, gibt üon ber mie oben bereiteten Sftaffe einen 
©ctjityflöffel ooH barauf, ftreid)t fie mit bem Söffet gleich unb lögt 
fie auf fet)r fdjWadjem geuer, ba fie leidjt anbrennt, unter fort= 
märjrenbem Rütteln ber Pfanne auf einer (Seite fdjön gelb baefen. 
3)ann lögt man bie Omelette Oon ber Pfanne auf einen bereit* 
ftetjenben warmen Detter gleiten, beftreidjt ben Äudjen mit ein* 
gemachten Johannisbeeren ober bergleicrjen unb bä'cft auf biefelbe 
SSeife 3 — 4 foldje Omelettes, bie man immer mieber auf ben 
bortjergerjenben mit Eingemachtem 6efiricr)enen Vinnen gleiten lögt. 
9^un gibt man ben Setler mit ber legten Omelette unbeftrid)en 
in baS nidjt ju tjetge SRofjr, lägt bie Omelette nod) eine fleine 
^iertelftunbe aufjietyen, bamit fie eine feböne garbe befommt unb 
gibt fie bann äugen blicfüdj ju itf<$. — SDtefc Slrt ift nod) fdjmacf* 
tjaftcr als bie erftere. 

615. SIefjlfSmarn. 

V* Siter TOet)l wirb langfam mit 3 /s Stter 2ttild), bann mit 
3 ©ern unb etwas ©als angerührt; nun lägt man in ber Pfanne 
50 ©ramm frifdjeS ©d)tnalä fet)r fjeig Werben, giegt ben Xeig 
hinein unb fteHt bie Pfanne über Äotjlenfeuer. 2Han löft mit bem 
©djäufelcrjen bie föänber loS unb tjot ber ©djmarn unten garbe, 
fo ttjeilt man tt)n in ber Sftitte freujmeife unb brct)t je ein Viertel 
mit bem ©ctjäufert um, bag eS aueb, oben garbe befommt. Jft bieg 
auf beiben Seiten ber galt, fo ftögt man tt)n mit bem ©djäufetdjen 
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in ©tütfe unb lägt if>n fo lange am geuer, bi« er toon allen ©etten 
eine fd)öne garbe t)at. $ann richtet man ifm an, beftreut if>n 
mit gucfer unb feroirt (Sompot baju. 

616. Äatfcrfd)marn. 

4 (Sfttöffet 2Wel)I werben mit 8 Söffe! 2Ri!dj , etnmS ©alj 
unb 4 (Sibotter gut abgerührt, bann ber fefte ©dmee bon 4 ®lar 
barunter gehoben. 3n einer Pfanne lögt man 70 ©ramm ©djmafy 
fjetfc werben, giefet bie 9Kaffe hinein, Bäcft fie wie öorfjergeljenben 
Sflefjlfdjmarn unb gibt ifjn mit SBamttejucfer beftreut ju 4ifdj. 

617. getictcfetter 3rf)mam. 

4 Söffe! 2Hel)I »erben mit 7 Söffe! ämidj ju einem buf* 
flie&enben ieig in einer ©djüffe! angerührt unb gefallen. $urj 
t)or bem Saden gibt man 4 ganje @ier baju unb fdjlägt fie mit 
bem (S&löffel Ieidjt barunter, ofjne ba& baS $lar ganj berrütyrt 
wirb. Sftun lägt man in ber Pfanne gut baumenfjod) ©c$mal$ fetyr 
Ijeijj werben unb fd)üttet au« ber ©djüffe! in fleinen Sttbfäfcen Don 
ber SWaffe in ba3 Reifte ©djmalj, läfet fie auf beiben ©eiten braun 
Werben unb wieberljo!t bie$, bis bie SJtoffe ju (Snbe ift. SRad^bem 
ber ©djmarn auf Söfdjpapier abgeftcfert, gibt man it)n mit gncfer 
beftreut ju $tfd). fcerfelbe mufe ganj frauS, äljnltdj ber §olber* 
fücfjeln fein. 

618. Ätrfgenfcömarn. 

@3 toirb 2tfef)!fdjmarn (Sfa. 615) bereitet, nur bog man toon 
ben ©Helen gejupfte Äirfdjen bem ieig beimengt unb tyn wie 
obigen bäcft. 

619. 8cpfe(f(§marn 

toirb toie 2ftef)Ifdjmara (9^r. 615) bereitet, nur werben feinbtättrig 
aefdmittene SIepfel unb nadj ^Belieben audj ©ultaninen bem $eig 
beigemengt. 

620. Äucf)enmid)e(. 

Süton rüfjrt ben ©djmarnteig (Stfr. 615) an, ftreidjt eine 93rat* 
Pfanne gut mit 53utter aus, gibt ben ©djmarnteig hinein, baß er 
t)öct)ftcnö fingerbicf ftef)t, bäcft ifjn rafd) im Reißen 9Ro!)r unb 
gibt iljn in ber mit einer ©erüiette umtounbenen ^Bratpfanne auf 
ben Sifdj. (5r ift befonberS ju Ragout ober ©aucen geeignet. 
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621. Semmelffljmarn. 

SBon 4 2ftunbfemmeln, oom $ag oorljer, reibt man bie 
SRinbe ab unb fdmeibet fie in ganj feine 5d)cibcf)en. 3)ann fprubelt 
man 2 — 3 @ier mit einem fletnen V* Siter Stttldj gut ab, mifcf)t 
70 ©ramm SRoftnen unb Söeinbeeren geroafdjen unb gereinigt baju 
unb läfjt tyn eine fyalbe ©tunbe gut ftetyen. S)ann läfjt man in 
ber Pfanne 50 ©ramm ©djmalj tjeifj werben, gibt bie Sftaffe 
tnnein, bref)t fie mit bem ©cfjäufeldjen fo lange um, Wenn fie 
unten braun ift, bis ber ganje <Scf)mam eine fdjöne garbe §at 
unb gibt, Wenn nöt^ig, noef) etwas ©djmalj naef). S3eim Slnridjten 
wirb er mit Qüdtx überftreut unb Gompot baju gegeben. 

2J?an fann auef) Äocfjä'pfel, feinblättrig gefdjnitten, in bem 
©emmelfctymarn mitbaefen. 

622. #rtc*)d)mnrn. 

Sttan nimmt Vi Siter mid), rüf)rt V* Siter ©rie* nebft 
1 Sßrife ©alj ba$u unb läfet e3 1 ©tunbe fte^en. Sann fprubelt 
man 1—2 (gier baju, gtefet eS in bie Pfanne, in roeldjer man 
50 ©ramm ©e^malj fjetfj werben liefe unb rütyrt eS fo lange mit 
bem ®ocf)löffet um, bis e£ ganj angezogen fyat. 9ttan bäcft ben 
<2>d)marn, inbem man tf)n bann mit bem ©djäufeldjen umbref)t, 
gibt, wenn nötf)ig, nod) etwas ©djmatj baju, richtet if)n an, wenn 
er fdjön gelb gebaefen ift unb beftreut if»n mit Surfer. 2ftan ferötrt 
ßompot baju. 

623. Äopfcnnuöcln. 

500 ©ramm Xopfen wirb mit einem ©türfeften öutter, 2 lottern 
unb 1 ganzen (£i, bem gehörigen <Sa(j, 1 Söffet fauren 9iaf)m 
unb 110 ©ramm Sftefjl auf bem Sftubelbrett *u einem nidjt ju 
feften Xeig fein Verarbeitet, hieraus Werben fingerlange Rubeln 
geformt, bie man über baS bemetylte S3rett laufen tä&t, bann in 
einer flauen Pfanne ©djmalj f)ei& gemalt, bie Rubeln §inein= 
gelegt unb auf beiben ©etten fcf)ön lidjtbraun gebaefen. (Sie fönnen 
auef) in fd)Wimmenbem Sdjmals gebaefen werben. 

624. Semmdnuöeln. 

3 geftrtge 3Wttct)6robe werben abgerieben, jebe in 4 — 5 ©Reiben 
gefefmitten, bann in falte 2flild) getaudjt unb jugebeeft ftetjen 
gelaffen. 9ta fprubelt man 2 ganje (Ster mit etwas Qudex unb 
gefto&enem 3iutmt ab, läfjt eine fyalbe ©tunbe oor bem $tnricf)ten in 
einer Sßfanne ein grofceS ©tücf ©djmals fjeifj werben, taucht bie 
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in TOtd) gut getoetcfjten ©emmelfcfjeiben ht bie @ier unb bäcft fic 
in bem feigen ©djmalj auf beiben ©eiten fdjön Ijellgelb. 2ftan 
gibt fic mit Qudtx beftreut JU Sifdj unb fcrtjtrt ©antllefauce 
SRr. 693 ober (Sompot baju. 

625. 3tpeff§j0ett*$a0ffen. 

4 geftrtge 3Jcild)brobe werben abgerieben, jcbcS in 4—5 ©Reiben 
gefdjnitten, 1 ßöffel t>oH 3toetfd)genmarmelabe auf eine ©djeibe 
geftridjen unb biefe mit einer anberen bebeeft. ©inb alle öaüefen 
gefüllt, fo taudjt man fie in falte 9ftild) unb läfjt fie eine SSiertel* 
ftunbe fielen, brefyt fie um, bamit fie redjt burdjroeidjt finb, ©er* 
fprubelt etroaS üttild) mit 2 (Siern, roenbet bie Sabefen barin um 
unb bäcft fie in ber Pfanne in f>ei&em ©cfjmatj auf beiben ©eiten 
fdjön fyellbraun. Sftan gibt fie roarm mit 3ucfer beftreut ju Xtfdj. 

Sftan fann aud) 2J?armetabe oon Himbeeren ober ©rbbeeren 
mit Quduc unb ©röfeln gemifd)t ober Jroetfdjgenmarmelabe Don 
gebörrten unb gefönten tftoetfqgen, roie in Sftr. 613 betrieben, 
jum güllen nehmen. 

626. Söeinfdjntrfen. 

4 geftrige 9ftilcf)brobe roerben in fleinfingerbicfe ©Reiben 
gefdjnitten, in gepuderten Sßein getaudjt, auf eine platte gelegt 
öfterg umgefefjrt. 9tun öerfloöft man 2 @ier mit etroaä 28ein, 
fe^rt bie ©dmitten barin um, bäcft fie in feigem ©d)malj fdjön 
gelb, beftreut fie roarm mit 3"**« unb 3^ntt unb gibt t)ei|en 
©lü^toein SRr. 706 baju. 

627. Gefüllter Sd)eif erlauf eit. 

5ftan reibt 3 2ttild)bröbdjen am SReibeifen ab ober fdjätt unb 
fdjneibet fie ju feinen ©djeiben, rütjrt bann 3 — 4 ganje (£ier mit 
8 (Sjjlöffel Stfild), 3 Söffet 3ucfer unb 100 ©ramm ©uttaninen 
jufammen unb fluttet es über bie ©robf dritten. 3)ann beftreidjt 
man eine Sluflaufform mit SButter, beftreut fie mit ©röfeln, legt bie 
erroeicrjten ©cf)eibdjen freuj unb quer hinein, giefet bie übrigen 
abgefprubelten (Sier nebft ben ©ultaninen barüber, fdmeibet nod) 
etroaS frifdje ©utter barauf unb bäcft e3 im Sftof)r fd)ön gelb. 
SDton fann ©aniHefauce SRr. 693 baju ferüiren. 

628. Snrtfjäufer Älöfce. 

ÜHan reibt oon 3 @ierroerfd)en bie SRinbe ab unb fdjneibet 
fie in 4 Steile. S)ann oerfprubelt man 3 (Sier mit 8 ßöffel SDftldj, 
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legt in eine ©djüffel bie ©djnitten hinein unb brefyt fte ein paar* 
mal um, bamit fie burcf) unb burcf) »eidj »erben, bref)t fic bann 
in geftebten ©emmelbröfeln, bie man mit etroaS feinge»iegten 
9J?anbeln mifdjen fann, um unb bädt fie auf ber Pfanne in reidj* 
lieber, tyeifeer SButter ober ©djmalj. 9Kan beftreut fie »arm mit 
3ucfer, nad) ©efctjmacf audj Qxmmt, unb gibt ©lüfjmein ober Dbft* 
fauce baju. 

629. Jtepfe(-SHid)e(- 

3ttan »eidjt 4 2)?ilcf)bröbcr)en in Söaffer, brüeft fte »ieber 
feft aus unb öerfprubelt 3 — 4 (Sier mit et»a3 jerlaffener, aber 
nidt)t meljr »armer 33utter, et»a$ abgeriebener Qitxoxiz, 3 (S&löffeln 
Qndtt unb 3^ mmt - ^ un fäneibet man 2—3 feine Slepfel je 
nad) ber ©röfee feljr fein auf, rityrt bieS $We3 redjt gut burc$* 
etnanber, ftreidjt eine gorm mit ÜButter aus, beftreut fie mit 
©emmelbröfeln, füllt bie 9Haffe ein unb bätft fie bei mäßiger §i$e 
et»a 1 ©tunbe. 

630. Seffelmann. 

200 ©ramm ©djmarabrobbröfeln »erben mit $ot§»etn gut 
befeuertet unb mit 150 ©ramm geftofjenem Qudtx unb 1 Äaffee* 
löffei feinem 3immt oermifd)t. 3)ann ftreidjt man eine gorm mit 
Söutter au8, gibt eine Sage Befeuchteter SBröfeln funem, barauf eine 
Sage fein aufgefdjntttener gepuderter Slepfel, überftreut biefelben mit 
gereinigten, ge»afctjenen Sftofinen unb Steinbeeren, gibt eine Sage 
©^»arjbrobbröfeln barauf, legt feingefdmittene Söutterftücfcr)en ba* 
S»ifd)en, fctjicrjtet »ieber Slepfel unb SBeinbeeren barüber unb f djliefjt 
mit einer Sage öröfeln, bie man reichlich mit Söutterftücfdjen belegt. 
Sann fietlt man bie ©peife in'S föoljr unb bäcft fie 1 ©tunbe. 

631. ätrf(fjen-6r0C|iteffen. 

V» Siter ©auerfirfdjen »erben auSgefteint unb mit 90 ©ramm 
3ucfer unb et»a3 abgeriebener 3itronenfd)ale ju einem biefen 93rei 
gefodjt, ausgefüllt mit 125 ©ramm in Söutter geröfteten ©emmel= 
bröfeln, 2 Qciern unb etroaä 3^ rnmt öermifd)t, . auf einem mit ge= 
riebener ©emmel beftreuten örett ju Söürftdjen geformt, in 9ftel)l, 
bann in @i unb ©emmelbröfeln umgetoenbet unb in ber Pfanne in 
Ijeifeem ©d)tnalj gebaefen, bann mit 3urfer beftreut »arm ju £ifdj 
gegeben. 

632. Srocffcflflenfpeife. 

3 TOldjbröbdjett »erben in feine ©Reiben gefdjmtten unb 
in S3utter auf beiben «Seiten getöftet, fo»ie Oorljer 250 ©ramm 
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gute gebörrte Qtoztftytn mit SBaffer, ßucfer, etroaS 3 immt un0 
3itronenfd)alen toeicf) gefönt, öon bcn Äernen befreit unb in 
©rüde geje^nttten. Sftun ftreid^t man eine gorm mit Butter aus, 
legt erft eine ©djictjte ©emmelfct)eiben, bann eine ©djidjte 3^ctfc^gen 
unb fätjrt fo bamit fort, big Sffleg in bie gorm gefüllt ift unb 
mit ©emmelfdjnitten enbet. SRun fprubelt man bie furj eingebünftete 
3toetfd)genbrüt)e mit l k ßiter faurem ober füßem SRaljm, 2 ganjen 
(liern, einigen feingefdjnittenen bitteren SOtfanbeln, etroaS abgeriebener 
3ttronenfd)ale, forote 2 Söffet guefer gut ab, übergießt bamit bie 
©peife unb bäcft fie eine fleine ©tunbe bei mäßiger |>itje. 

633. 5Rur6er Strudel. 

Sflan bereitet mürben $eig SRx. 769, roalft it)n einem jtoei 
fjanbbreiten (Streifen, belegt biefen 3—4 fingerbreit mit fein auf* 
gefefmittenen SIepfeln, SRofinen unb Steinbeeren, beftreut it)n mit 
#ucfer, fdjlägt ben Xeig über bie 9ttitte jufammen, legt it)n auf 
ein butterbeftridjeneS Blect), beftreidjt it)n mit SSaffer, beftreut it)n 
mit grobgeftoßenem 3ucfer unb baeft it)n Iicr)tbraun. ©tatt ber 
Slepfel fann man auet) tfprifofen ober bgl. grüdjte nehmen. 

634. &8inönui>e(ti. 

100 ©ramm Butter ober ©djmalft roerben mit VsSiter SBaffer, 
50 ©ramm 3 U( * er un0 emer SRefferfptye ©alj in einer Pfanne 
aufgefodjt, bann fdt)üttet man fcfmetl 100 ©ramm 2tfet)l hinein 
unb rüt)rt eS fo lange am geuer. bis ber $eig fid) oon ber Pfanne 
löft. Üftun ftetit man it)n oom geuer, gibt, toenn er auägefütjlt ift, 
3 (Sier baju, rüt)rt ifm gut ab unb fe^t baoon auf ein unbeftricfjeneS 
Blect) mit einem (Sßlöffet fleine runbe §äufd)en unb bäcft fie bei 
mäßiger §ifce im SRotjr. 2)?an fcenbe ba$ Bledj ntdjt ju rafdj um, 
fonft faden bie Rubeln pfammen. 9cadj Belieben fann man ben 
$opf abfctjneiben, toenn fie falt finb unb fie mit ©d)lagrat)m füllen. 

635. 8cpfe( im Sdjlafrorf. 

BorSborfer ober fonft feine Slepfel fäält man, fpaltet fie, nimmt 
ba$ Äernt)au3 au3 unb bünftet fie giemlid) troefen mit Qudtt unb 
SBein ober Söaffer, ober ^iatt beffen mit etroaS Butter nic^t fet>r 
meid). SRadj belieben fann man aud) föofinen ober (Sultaninen 
bamit auffoct)en. Bort)er mad)t man Blätterteig (9er. 770) ober 
mürben Xeig (9ir. 769), fdmeibet barauä oiereeftge ©tücfe, füllt 
Oon ben erfalteten Slepfeln barauf, beftreiebt bie ßefen ber £eig= 
ftücfe mit (Si, brüeft bie entgegengefefcten, toie bei einem (Jouoert, 
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über bem 5fyfel jufammen, beftretd^t bie glasen, aber ja nidjt bie 
Tanten beS SeigeS mit ©, gibt fie auf ein genäfjteS ©ted) unb 
bäcft fie fdjön tidjtbraun im jiemtidj feigen Ofen. 

636. (DampfttttOeto. 

SD?an lä&t 30 ©ramm ©utter jerfdjteidjen unb töft in etroaS 
taumarmer üftild) 20 ®ramm Sßrejjfyefe auf. 3)ann gibt man in 
eine roarme ©djüffet 1 h ^ßfunb gefiebteS feines 2ftef)l, berfprubett 
einen guten Vs ßtter tauroarmer 9#itd), 1 (Si, etroaS <salj, einen 
Söffet Qndtx unb bie SButter jufammen, gibt bie Sßref^efe baju unb 
fdjlägt 3tlteS gut gufammen ab. &aju nimmt man einen großen 
Äod)löffel, nimmt bie ©djüffet auf ben ©djojj unb fdjtägt gegen 
ben Xeig, inbem man immer mieber ein fteineö ©tüddjen oom Xeig 
gegen ben SRanb ber ©puffet abfttd^t, bis man enblicf) ben ganjen 
Xeig auf feiner ©eite t)at, bann mirb bie ©djüffet umgebre^t unb 
ebenfo berfatjren, unb bieg fo tauge fortgefefct, big ber ieig fetafen 
betommt unb fid) oom Söffet ganj abfdjätt, roenn man it)n in bie 
§ö^e jie^t. i)ann beeft man bie (gepffet mit einem gewärmten 
Sucfye ju, fteHt fie an einen roarmen Ort unb läßt ben Steig gut 
jroei ©tunben gef)en. 3ft er gegangen, fo gibt man ilm auf's 
gemannte, mit SÄetjt beftäubte Sfabetbrett, roalft ifm mit bem 
SRoUfjolj ganj teidjt, ofyne ju brüden, aus unb ftidjt mit bem 
$rapfenfted)er ober einem SöeinglaS bie Sftubetn aus, bie man auf 
bem mit 9ftef)t beftäubten Üftubelbrett mieber mit einem geroärmten 
Sudje jubeeft unb nodnnatS eine ©tunbe gefjen täfet. ©obann läßt 
man in einem roeiten Sieget ein grofjeS ©tüd SButter, fo tuet 
SBaffer, bafj ber ©oben leidjt bebeeft ift, unb etroaS Qudn Jochen, 
gibt bie £)ampfnubeln hinein, bedt fie feft mit bem paffenben 
Werfet ju unb roinbet ein nafjgemadjteä unb mieber auSgebrüdteS 
Sudj um ben $)edet, bamit ja fein $)ampf f)erauSfommt. äftan 
täfet bie 2)ampfnubetn auf bem £erbe fo lange fodjen, bis man 
praffetn tjört, maS beiläufig eine feiertetftunbe bauem mirb, brefjt 
babei ben bieget öfters, madjt i^n aber öor^er nid)t auf, ba fonft 
bie 3)ampfnubetn faden, Dnmmt man baS Sud) ab, fo riedjt man 
fdjon am SDampf, ob bie Rubeln Shrüftct)en f)aben. £ann rüdt 
man fie Oom geuer, bedt fie nad) einigen Minuten auf, ftidjt fie 
mit einem ©djäufetdjen tyerauS unb rietet fie mit bem Sfrüftdjen 
gegen oben ergaben an. 

SBaniUefauce Sftr. 693 mirb baju feroirt. 

©tatt SBaffer fann man 2)?itd) ober audj Obftfaft, mit SSein 
unb guder aufgefodjt, jur SButter in ben Sieget geben. — 2Han 
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mug bei Hefenteig t)auptfäcf)Iidj bebaut fein, bag WlleS getoärmt 
ift unb fein 3ug an bcn ^£cig fommt, bod) mug man ftd) aud) 
öor ftarfer SBärme l)fiten, ba ein oerbrüfjter ^ctg nie gel)t. 

637. ^ofjrnuöcüu 

SRadjbem man 250 ©ramm feines 2tfef)l in eine gewärmte 
©cpffel geftebt, mad)t man nad) SRr. 751 mit 20 ©ramm Sßreg* 
t)cfe ein Stampfl an unb lögt eS gelten. $)ann lagt man 50 ©ramm 
Butter serfcfcletcfcn, fprubelt 1—2 (Sibotter mit beiläufig 6 (ftlöffel 
lauwarmer 9Wildj, 1 (Sglöffel ßucfer unb 1 fleine Sßrife ©atj ab, gibt 
eS ju bem gegangenen ©ampfl unb bem 2T?et)l unb fcf)tägt ben $eig 
toie obige $ampfnubetn, bis er fid) tiom Söffet fdt)a(t. 2Kan lögt ben 
^eig ebenfo toie bie ©ampfnubeln gefyen unb gibt julefct bie Rubeln 
oom 91ubcI6rctt aus in eine Bratpfanne, in melier man ein grogeS 
€>tücf Butter jerfdjleidjen lieg. 9Kan fet)rt bie Rubeln barin um, 
legt fte gleichmäßig nebeneinanber, lögt fte mit einem $ud) bebecft 
noc^malä geljen unb bätft fte bann, bis fte eine fdjöne braune 
Trufte tjaben. 9Kan gibt (Sompot baju. 

638. $d9mif«e SDalfem 

3n eine getoärmte ©cfeüffel gibt man 250 ©ramm gemanntes 
Sfleljt, bann löft man 20 ©ramm sßregrjefe mit einer Saffe lau* 
toarmer SDfild) auf, lägt 50 ©ramm Butter jerfa^leitt^en unb 
fprubelt fte mit V* ßiter lautoarmer Sttild) ab, gibt OTeS nebft 3 bis 
4 (Sibotter, ettoaS ©atj unb 1 Söffet 3 u <fo untcr oa * 
rüfyrt eS gut aufammen unb gibt $ulegt nodj ben <5d)nee Don 
2 $lar baju. 5)er Xeig mug jtemltct) flüffig fein. Üftun lägt man 
it)n an einem toarmen Ort t)oc^ aufgeben, fteHt bann eine halfen* 
ober Ddjfenaugenpfanne über ©lutf) auf ben §erb, gibt in jebe 
Vertiefung einen Kaffeelöffel ©ctymalj unb menn bieS red>t ^eig 
ift, jtoei ©glöffet Don bem gut gegangenen $eig. ©obalb berfelbe 
oben abtrocfnet, beftreid^t man ifm mittetft einer gebet mit feigem 
©c^malj unb bre^t bie $>alfe mit einer ©abet um. Wart nimmt 
bie fertigen halfen fjerauS, gibt bann fogleid) mieber ©djmalj unb 
£eig toie oben in bie gorm unb f teilt unterbeffen bie gebacfenen 
in'S SRofjr. 2Kan gibt fte toarm mit 3ucfer beftreut ju %ifd) unb 
ferüirt (Sompot baju ober beftreid)t eine ®alfe mit einer grudjt- 
SWarmelabe unb legt eine jtoeite barüber. 

639. 3itMf0e(fud)ett. 

2Ban madjt Hefenteig, toie ju Dbftfud&en 9fr. 772. Unter* 
beffen bämpft man einen XeHer Doli ganj fein gefdmittener 3toiebeln 
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ein wenig in 70 ©ramm f(eingefcr)nittenem ©pecf, fprubelt 2 (Sier 
mit faurcm föofym, etroaS <5alft unb einem Kaffeelöffel Kümmel 
gut ab, mifcrjt e$ in einer ©Rüffel ju ben 3»icbeln unb gibt biefe 
Waffe fingerbicf auf ben gegangenen Kuchenteig. 2)en SRanb be3 
$eige$ biegt man etroaS auf, bamit nichts ^erunter(auft f unb bäcft 
ben Kud)en bei guter £ifce. 

640. Stfneeöetrg mit flcpfein. 

5 fct)5ne SBorSborfer Slepfel »erben im SRohr gebraten, bann 
mit einem filbernen Kaffeelöffel baä ÜWarf herausgenommen unb 
fein jerbrücft. Sftun fct)lägt man ba$ Klar bon 4 Stern ju fct)r 
feftem ©dmee, mifcftt 160 ©ramm ©taubjucfer nebft bem 33farf 
ber Steffel mit ber ©cfmeerutlje leicht jufammen, gibt e$ auf einen 
flachen Sporjellantefler, ^äuft e3 ju einem S3erg auf unb bäcft e3 
im $Rof)r bei gelinber £tfce fct)ön hellgelb. 

641. grdOcerfcgttee. 

©erfelbe rotrb ganj toie obiger bereitet, nur ftatt Steffel 
frifcr)e (Srbbeeren jum ©dmee gemifcht unb ebenfo gebaefen. 

642. SoQamttefteerfcgiiee, 

643. £rau6cnfd)nce 

werben ebenfo bereitet. — 2Kan fann ftatt Dbft auch beliebige 
Sftarmelabe junt ©djnee mifchen. 

644. $i$cuif mit 06fffc9citsm. 

9Wan beftreicht 93t$cutten mit 9J?armelabe ober befeuchtet fie 
mit etttmS $lraf, legt ein mit öutter beftricheneS XeKer bamit au3, 
bebeeft fie bergartig mit nachfolgenbem Dbftfchaum unb bäcft fie 
langfam im fühlen Dfen. 

100 ©ramm Slprifofen* o.ber anbere 2Harmelabe rührt man 
mit 70 ©ramm geftojjenem Qudet f cin a & (& c * ftifc^em Dbft 
merben 100 ©ramm 3ucfer genommen) unb *ieht, toenn bie SWaffe 
fchaumig gerührt ift, ben feftgefchtagenen ©chnee öon 3 (Siflar 
barunter. 

645. tfbcutf mit ggaufteau. 

3ftan legt eine ©cfcüffel mit 93i$cuiten au$, übergießt fte mit 
2öein*(5haubeau 9fr. 699 unb ferbirt fie fofort. 
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646. Äaffanicnacrfl. 

280 ©ramm Äaftamen werben gef orten, gefdjält unb pafftrt. 
Sßun rütyrt man 80 ©ramm 3"^ uno °k nötige SKilcf) baju 
nnb lä&t fie einem btefen Wlu$ auffocfjen, roeldjeS man auf 
einem flachen Xeller bergförmig auffcrjidjtet. S)ann fdjlägt man öon 
3 ©flar fel)r feften ©djnee, gibt 120 ©ramm ©taubjuefer barunter, 
beftreidjt baS Äaftanienöüree bamit unb lägt eS bei fct)r füfylem 
Ofen eine rjalbe ©tunbe 6acfen. 

647. £Oofo(aöef$ncefcgaum. 

100 ©ramm geriebene (Sfjofolabe rü^rt man mit 1 (Siflar, 
bis eS jäf) mirb, gibt bann nodj ein ©iflar unb 40 ©ramm ge= 
ftofeenen Qudtx baju unb rütjrt eS eine tyatbe ©tunbe. S)ann mifcf)t 
man ben fet)r feft gefcrjlagenen ©djnee öon 3 Älar, fottrie 50 ©ramm 
3ucfer barunter, gibt bie 3ttaffe bergartig auf einen flauen, mit 
öutter beftridjenen Heller, beftreut fie mit 3"cfer unb feingefdjnittenen 
SWanbeln unb bäcft fie im füllen Ofen. 

648. Ausgesogener Sfruöeifcig. 

SHan nimmt auf baS 9?ubel6rett beiläufig 200 ©ramm 
SDteft, brüeft gut nufegrofe Butter bamit ab, förubelt mit bem 
TOcffcr 1 (Si, etmaS ©alj unb 3—4 Söffet lauroarmeS ©äffet (aber 
nicr)t ju marm) barunter unb arbeitet ben jiemtic^ meinen $eig 
mit ber §anb, b. \). bem ©aßen, reefct fein ab, bis fief) ber $eig 
öon §anb unb Srett löft, bemetylt $kett unb §anb unb arbeitet 
Ujn ab, big er 93lafen befommt. Stfun beftäubt man baS 93rett 
mit etmaS SO?et)t, bedt ben Xeig mit einem ©ctjüffeldjen ju unb 
lägt if)n l h — 1 ©tunbe ruljen. (SSill man 2 ©trubel f)aben, 
fo nimmt man einen Meinen Vs Siter lauroarmeS Sßaffer unb baS 
nöthjge 2)?el)l mef)r unb tt)eilt ben $eig jum SRufyen gteieb, in 
2 Xfjeile.) ©obann roirb ein %n§ über einen freifte^enben iifctj 
gebeeft, baffelbe mit 9D?el)t beftäubt, ber Xeig in bie Sftitte gelegt 
unb juerft mit bem Üiolltjolj etroaS ausgetrieben unb bann mit 
beiben §änben ausgesogen, bis er ganj burctjficrjtig ift. Keffer 
ift, roenn ftd) baran jroei ^erfonen beteiligen, fie nehmen bann 
Don ben beiben entgegengefefcten ©eiten ben aufgerollten £eig mit 
ben §änben in bie §öl)e unb jietjen itm forgfältig, bis er in ber 
9ftitte fein genug ift, bann legen fie ifjn auf baS $ud) unb jietjen 
it)n gegenfeitig mit ben gingern am 9fanbe, bis er mie feines 
Rapier roirb. ©djeint berfelbe etroaS ju roeid) ju fein, fo lä&t 
man ben ausgesogenen Seig etroaS troefnen. 3ft er bann nad) 
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ben folgenben Sftummern gefüllt, fo fdjlägt man ben £eig bcr Sänge 
nad) 2 £anb breit um, nimmt ba$ Xud) mit beiben §änben in bie 
£>öf)e unb lagt ben ©trubel über ftd) ablaufenb nitfft ju feft rollen. 

649. Wiener Äafjmfrrudd. 

$)er ©trubelteig tuirb, menn er mie öorljergeljenb ausgesogen 
ift, mit aerlaffener, aber nid)t Ijet&er SButter nnb birfem, faurem 
SRatym fd^ncll mit einem Sßinfel beftridjen, reidjlidj mit SRoftnen 
unb Steinbeeren, bie fdjon öor^er gut getoafdjen, gereinigt unb 
mit bem $udt) getroefnet maren, foroie mit gezogenem Qudcx über* 
ftreut, bann ba3 Xudj auf einer ©eite mit beiben $änben in bie 
£)öf)e genommen unb ber ©trubel über fid) ablaufenb ntd}t ju eng 
gerollt. $8ort)er gibt man in eine ^Bratpfanne etwas fiebenbe 
Üfttld) mit Qudzx unb einem ©tücf SButter ober <3dt)mal$, gibt ben 
(Strubel fofort roie er gerollt ift hinein, inbem man ifm enttueber 
fdjnetfenartig ober ber Sänge ber ^Bratpfanne nad) breitfyeilig ju* 
fammenfd)lägt , aber fogletd) ben Sßfafc für ben jmetten Strubel 
frei läfjt unb fteflt if)n fofort in'3 9?ot)r, madjt ben ätoeiten ©trubel 
unb legt ifm neben ben erften, beftreid)t fie mit jerlaffener SButter 
unb bäcft fie, bis fie eine lictytbraune garbe fwben. 

650. «epfeiffrudel 

toirb ganj nrie ber t>orfjergef)enbe bereitet, nur bafc ju obiger güöe 
nod) einige feinblättrig gefd)nittene Slepfel genommen merben. 

651. Äirfdjcnftruöd. 

9tfan mad)t ben ausgesogenen ©trubelteig (üir. 648), beftreidjt 
it)n mit jerlaffener 33utter unb faurem 9iat)m, gibt Äirfdjen ober 
2öeid)feln, oon ben ©tengein gerupft, fomie geftofeenen 3 u äer barauf, 
rollt ifm, gibt il)n in eine gut mit ^Butter auSgeftridjene SBrat* 
Pfanne, beftretd)t tt)n mit öutter unb bäcft ifm im 9tof)r, bis er 
eine fd)öne garbe fmt. SBetm 51nrid)ten beftreidjt man ü)n mit 
Suder unb 3tmmt. 

652. ggofolctftefftrttftel. 

70 ©ramm geftojjener Qudzx merben mit 3 (Stbottern fein 
abgerührt, bann fommt bcr feftgefd)Iagene ©dmee ber 3 (Stflare 
ba^u. SKun mirb ber 6trubeltetg (Sßr. 648) mit öutter, bann mit 
ber obigen 9tfaffe beftridjen, mit 100 ©ramm aufgeriebener (Stjofo* 
labe unb 70 ©ramm feingefdjnittenen 9Jtonbeln beftreut unb locfer 
eingerollt, €>obann legt man ifm in eine mit SButter beftrtdjene 
^Bratpfanne, beftreidjt ifjn mit bem föeft ber gerütjrten (Ster unb 
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bäcft t|n im SRoljr. Ungerichtet beftreut man if)n mit geriebener 
S^ofolabc unb feroirt falten, biefen SRa^m ba$u. 

653. Sopfenffrudef» 

SJfan trei6t 20 ©ramm Suttcr flaumig ab, rührt 2 ©er 
unb 8 /s ßiter fauren 9&ahm, fonrie 210 ©ramm topfen fehr fein 
jufammen ab, ftreicfjt bieS auf ben ausgesogenen Strubelteig, ftreut 
SRoftnen unb SBeinbeeren, fomie geftoßenen 3 U( &r barfiber, rollt 
ben Strubel unb gibt ihn in bie Bratpfanne, in toeldje man fo 
oiel SRilch, baß fte ben ©oben bebeeft, mit einem Stficf Scfjmalj 
ober ^Butter unb etmaS Qndtt fochenb toerben lieg. SHan beftreicht 
ben Strubel oben mit Söutter unb bäcft if)n fctjön braun. 

654. Sd)tnfenffruÖd. 

SWan focht 6 große Kartoffeln, fdjätt unb reibt fte, macht 
babon nebft 1 ©, etmaS Safy unb bem nötigen 9Kct)l einen 
feinen $eig, ben man mefferrücfenbtcf auSmalft. feann röftet man 
Sröfeln in SButter etmaS ab, beftreut bamit, fomie mit feingemiegtem 
Sdn'nfen ben £eig, rollt it)n, beftreicht it)n mit 53utter unb bäcft 
ifm auf einem mit ©utter beftricfjenen 3Medj. SKan fann ben Xeig 
auch nur S u fletnen Sieden matten, füllen unb baefen, ftatt beS 
(Sctjinfenö ©ratenrefte oertoenben obet nach SRr. 573 bereiten. 

655. gtuetfcggenfnöDd. 

Man bereitet Strubelteig nach 648 unb treibt it)n mit 
bem SRubelmalfer aus. 3)ann fchneibet man oiereefige Stücfe, brefyt 
in jebeS eine ganje 3 roei f c ^9 c recht f eft ein unb focht fte im ge? 
faljenen, ftebenben SBaffer ab. ÜHan nimmt fie bann oorficfjtig 
mit bem Schaumlöffel heraus unb läßt fie in einer Äafferole mit 
heißer öutter auf einer Seite braun merben ober richtet fte, menn 
fie gefotten ftnb, an, übergießt fie mit rjeifeer öutter unb beftreut 
fte mit Qadtv unb 3* mmt - 

656. gmetfcggenfnööcl in Äarfoffclrcig. 

$luS 4 — 5 gefochten unb geriebenen Kartoffeln toirb mit 
1 @i unb V* Siter 9ttet)l ein feiner £eig auf bem SRubelbrett ab< 
gearbeitet unb auSgeloalft. 3^6* oar f ^ n 2J? e hf mc ^ r au f ocm 
ieige fein, ber bann in biereefige Stücfe gefchnitten mirb; nun 
gibt man in jebeS Stücf eine 3roetfchge, formt mit ber |)anb ein 
Snöbelcfjen unb brebt eS fo feft ju, baß bie (Snben nicht mehr 
fichtbar ftnb. SDann focht man fie im ftebenben Saljtoaffer roie oben 
ab unb beenbet fie ebenfo. 
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658. Ätttdemu** 

2 (S&löffel Sftefjl ruf^rt man juerft mit gan* menig 9ftilcf) 
in bcr Sßfanne fein ab, bann rütjrt man l h Stter ÜÄild) unb nad) 
Seiteben 3ucfer baju, fefct bie Pfanne an'3 offene geuer unb rüf)rt 
eö fortmätyrenb, bis eö fod)t, unb fo lange, bis ber 3tfel)lgefdjmacf 
ganj oergangen ift. SDton rüf)rt $ulefct am ©oben nid)t mef)r auf, 
bamit ftdj eine Trufte bitbet, bie man beim Hnridjten beS 9Wufe3 
mit einem ©djäufeldjen loölöft unb momit man ba$ 9ftu3, baä 
man mit Qudtx beftreut, garnirt. 

2Bünfd)t man e3 aufgebrannt, fo läßt man ba8 9J?u3 in einer 
weiten ©Rüffel etroaS ftetjen, bamit e$ eine §aut befommt, ftreut 
bicf Q\xdtx barauf unb brennt e$ mit einem eifernen ©d)äufelcf)en, 
ba3 man im Ofen glüfjenb gemacht fjat, auf. 

659. tfercirfdtee mm. 

50 ©ramm TOetjI merben langfam mit V 2 Siter 9ttilcfj Oer* 
rüljrt unb in einer Pfanne auf bem geuer ju einem bieten 9tfu3 
gefönt. 9ßun läfet man e3 erfalten, rfifyrt 35 ©ramm 93utter, 
3 (Sibotter, foroie 50 ©ramm feingeftofjenen guefer mit ber ab* 
geriebenen <Sd)ale einer falben 3tt r °ne Ö u * unter 2Jtoff* unb 
,vef)t jute^t ben feftgefdjlagenen ©djnee ber 3 <5ier barunter. Sßun 
beftreidjt man ein 33fcc^ mit 93utter, ftreidjt ba3 2ttu3 fingerbief 
barauf, Iä%t e3 im 9!ofyr langfam baefen, )d)neibet e$ bann in 
Streifen, beftreidjt e3 mit Üttarmelabe unb rollt e£ jufammen. 
Üftan richtet e3 auf einer platte ert)öf)t an unb beftreut e$ mit 
3ucfer. 

660. ÄarteGaöcr mm. 

3 (Sfclöffel Sfteljl werben in ber 9tteffingt)fanne mit 3 ©fc 
löffeln 3"^/ tooran 1 Orange ober 3i trone abgerieben mürbe, 
unb 3 ©bottern, fomie fefjr roenig ütfild) abgerührt, bann beiläufig 
7s Siter 9JWcf) ba^u gemengt unb nun auf bem geuer unter fetjr 

ffo$bu$. 13 
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flei&igem Stühren biä sunt 5Iuffocf)en gebradjt unb bann fogtetcf) 
oom geuer gejogen. $ftun mtrb ber ftcifc ©cf)nee oon bcn 3 feiern 
baju gegeben, baö 2Jai3 in einer ©Rüffel angerichtet, ettoaö ftct)en 
gelaffen, bann btcf mit Qudet beftreut, mit einem glü^enben 
©djäufeld&en aufgebrannt, 10 Minuten im 9fof)r aufgewogen unb 
bann ju Xifd) gegeben. «Statt be$ Orangen* ober 3itronengefc^macfö 
fann man aud) etroaS STraf beimifdjen. 

SBenn man e£ 3 — 4 ©tunben in ben Detter ober auf (£& 
ftellt, fann man baS ßarlsbaber 2Ru3 audt) falt feroiren. 

661. Sdjmanfevümt*. 

Stfan bereitet flinbSmuS SRr. 658, beftreidjt ein fTadjeS Sied) 
mit einem ©tücfcfjen ©utter, fcf)üttet ba3 2flu3 bünn barauf unb 
ftettt e3 in ba§ 9ioc)r. SBäfjrenb e3 eine Strufte befommt, beftreierjt 
man e§ leidjt mit Söutter, unb fobatb eine ©teile braun tft, fdjneibet 
man fie f)erau£, entmeber in jmeifinger breite ©treifen, bie man 
über einen $od)löffel roie §obelfpäne aufrollt, ober in oicreefige 
gtecfdt)en, bie man über ein fpifceä $ol$ ju $)üten bref)t. 

662. Deismus. 

150 ©ramm SReiS merben tautoarm gemafcfjen, in 1 ßiter 
fiebenber Sttildj eingefodjt unb mit 60 ©ramm geftofjenem 3ucfer, 
einem ©tücfdjen SBaniEe unb 30 ©ramm Butter toetet) gefönt. 
&at fidj am 39 oben eine Trufte gebilbet, fo fdjüttet man eine t)at6e 
äaffe fodjenbe 9#tldj baran, beeft ben 9tei£ gut ju, rücft if)n oom 
geuer unb lägt tt)n eine SSeile ftet)en. 2)ann ridjtet man it)n an, 
löft bie Sfrüftdjen mit bem ©djäufetdjen ab unb garnirt bamit 
ben 9tei3, ben man mit Qüdzx unb 3* mmt beftreut. 

663. 3?ebmtt$ mit gfjofotafte 

mirb mie 93orf)ergef)enbe3 bereitet, nur lagt man feine Trufte an- 
legen, fonbern löft 125 ©ramm (Sfyofolabe mit etmaS Wild) unb 
3ucfer auf, rüf)rt c3 fein ab unb giefct ben bieffliefeenben ÜBrei über 
ben 9ftei3. 

664. SRetemu* mit tfprifofen. 

150 ©ramm !Ret^ merben getoafdjen, mit 1 h Siter äJJitcfj 
60 ©ramm Qudtt un0 1 3^ ro,,cn W a ^ c toc ^ flefod^t unb franj* 
förmig auf eine ffadje ©Rüffel gehäuft; auf ben leeren SRaum in 
ber SÖatte fdjidjtet man Horifofencompot, roeldjeS man mit 3 uc ^ cr / 
3itronenfaft unb einigen geftofjenen fernen roeidt) fodjen liefe. 9J?it 
bem bicfeingefodjten ©aft baoon übergiefjt man fcf)lte&licf) baS ©anje. 
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665. 2ictemu$ mit flepfein. 

SUcan fodjt SRetömuS lote 9?r. 664; bann belegt man eine 
butterbeftridjene ©Rüffel mit biefem 5lpfe!compot, gibt ba8 SRei& 
mu3 barauf, üermifdjt ben feftgefd)Iagenen ©djnee Don 3 (Sierttar 
mit 120 ©ramm 3ucfer, tjäuft if)n über baS 2Ru3 unb bäcft eg 
im SRof>r Ijellgelb. 

666. «Örieemue. 

2J?an gibt in eine Pfanne 3 /* Siter TOIdj, 30 ©ramm Söutter 
unb 70 ©ramm ftudcv unb läfet e3 fachen. Untcrbeffen fprubelt 
man 90 ©ramm ©rie3 mit falter 9Jfr(d) bünn ab, giefjt bie3 
langfam unter bie fod)enbe 9Mcr) unter fortmäfjrenbem Stühren 
unb lä&t e3 langfam fod)en, bis ber @rie§ loeidj ift. $)ann rietet 
man es mie baS $inb3mu3 mit Sfrüftdjen ober gebranntem Qudvc 
an; man fann e§ aud) loie SfteiSmuS Stfr. 662 bereiten. 

667. auftritt in der m\i$. 

9Kan madjt einen Sßubelteig Don 1 ganzen (£i unb 1 (SU 
botter mit bem nötigen feinen 9D?et)I, loie Sftr. 18, treibt tt)n aber 
nidjt fo fein aus, lote ^ur ©uüpe, unb fdjneibet bie Rubeln breit 
unb furj. 1 Sitcr SO^tlc^ lajjt man bann in einem Xiegel fodjen, 
gibt 50 ©ramm ^Butter unb 2 — 3 Söffe! Qudcv baju, fteeut bie 
Rubeln unter beftänbigem 9iüt)ren ein unb läfjt fie langfam burdj* 
fodjen. £>aben fie unten eine Ärufte, fo gibt man eine Xaffe Reifte 
Wdd) baran, fteHt fie oom geuer unb beeft fie ju, bamit fidj 
bie Trufte erioeidjt; bann löft man fie beim 2(nrid)ten mit bem 
<5d)äufeldjen lo£ unb gibt fie über bie angerichteten Rubeln. 

668. m^ttvodnttt Nudeln. 

Wlan fodjt bie Rubeln loie oben in bie fiebenbe 9ftildj ein, 
gibt fie, loenn bie 9)ft(d} eingefügt ift, in eine Pfanne, in loelcfjcr 
man 2 Söffe! Qadn in 70 ©ramm ©djmalj gebräunt fyat unb 
lägt fie bamit nod) abbünften, bis fid) am SBoben eine lid)tbraune 
Trufte angefefct fjat, bie man beim 5Inrid)ten auf bie Rubeln legt 
unb ba3 ©anje mit Q\xdtx beftreut. 

669. ftuftrifpeife mtf ^rügHenmarmetaöe- 

Sfladjbem man nad) 9?r. 667 Rubeln in bie 2ftild) bitf(id) 
einfroren liefe, rüt)rt man 2 (Sibotter mit 2 Eßlöffel gefto&encm 
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gucfcr mit etnmS Vanille flaumig ab unb mifd^t bie aufgefüllten 
Rubeln barunter. $ann beftreidjt man eine ^orjeHanform mit 
öutter, fdjidjtet bie Rubeln barauf unb bäcft fie r bis fie faft fertig 
finb. $lun ftreidjt man eine grfidjtenmarmelabe barauf, gi6t ben 
feftgefdjlagenen ©djnee Don 3 (Siflar mit 120 ©ramm «ßuefer ber* 
mifdjt barauf unb lägt fcaS ©anje im SRofjr nod) ltdjtgelb baden. 

670. $fcgenroürmer. 

250 ©ramm feines 2ttebJ merben auf bem Sftubelbrett mit 
1 (£i unb 1 2)otter, einem ©tfiddjen jerlaffener Söutter, etmaS lau* 
marmer TOld) unb bem nötigen ©alj ju einem feinen, nidjt ju 
feften Seig verarbeitet, ben man bann eine <3tunbe bebedt ruf)en 
lägt. 3)ann fdmeibet man nuggroge ©türfrfjen baöon ab, rollt 
biefe mit ben §änben *u bünnen, langen Söürmdjen unb lögt fie 
1 h ©tunbe auf bem SKubelbr ett troefnen. Unterbeffen mad)t man 
in einem flachen bieget einen guten falben ßiter Üftildj mit einem 
<3tütf ©utter fodjenb, gibt bie SÖürmer unter fortmäfjrenbem SRüfjren 
hinein unb lägt fie fod)en, bis feine ÜMild) mef)r öorfjanben ift. 
3)ann lägt man in einer Pfanne 70 ©ramm ©utter ober ©djmala 
nebft 2 Söffeln 3uder gelb merben, gibt bie SBürmer Innern unb 
lägt fie, ot)ne fie umjumenben, eine fct)öne, gelbe Trufte befommen, 
bie man beim Slnridjten mit bem ©d)äufeld)en loSlöft unb auf bie 
Rubeln nebft geflogenem Qudtx gibt. 

671. SalfiuvQCV nodm. 

50 ©ramm Sutter roerben eine SBtertelftunbe flaumig ab» 
getrieben, bann 3 ©ibotter nebft 40 ©ramm geflogenem Suder 
eine $iertelftunbe gerührt, unb jule^t ber feftgef erlogene ©dmee 
oon 3 ®lar, fomie 60 ©ramm feines 9J?et)l barunter gemengt. @ine 
tjalbe ©tunbe öor bem 21nridjten lägt man in einem flauen, 
weiten Siegel fleinfingertief SDfild) mit 30 ©ramm $uder un ^ 
Vanille unb 30 ©ramm (Sdjmal* focfyenb merben, ftid)t mit einem 
©glöffel fleine Sftoden t»on ber üDfaffe unb legt fie in bie fodjenbe 
Üftild). Söenn alle barin finb, bedt man ben Siegel ju, bis bie 
OTld) eingelocht ift unb bie Sooden eine fdjönc Trufte tjaben. Sftan 
richtet fie, bte Trufte gegen oben gefetjrt, an unb fann SBaniHefauce 
baju geben. — <5tatt im Siegel, fann man bie Dorfen aud) im 
Üiofyr baefen. 

672. gtrieenoefen. 

Wlan lägt V* Stter SO?tld^ mit 50 ©ramm Qndzv, einer ^ßrife 
©alj unb nad) belieben ettoaS 3i mmt auffocfjen unb bann unter 
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beftänbtgem SRüljren 95 ©ramm ©rieS einlaufen, bis er gang 
biet geworben ift. 9htn gibt man ifm in eine ©Rüffel unb xüfyxt 
40 ©ramm 55utter unb 2 ganje ©er baju. Unterbeffen lägt man 
in einem irbenen, flachen Xiegel 3 /s Siter 3J?i(dj mit 40 ©ramm 
3ucfer unb 50 ©ramm 93utter ober Sdjmalj auffodjen, ftidjt mit 
einem Söffet Üftocfen auö ber SKaffe, legt fte nebeneinanber in bie 
fodjenbe 9Kitdj unb beeft fie ju. 2ttan läfet fte fo lange bämpfen, 
bis fte unten eine lidjtbraunc Trufte tyaben; bann merben fte Beim 
Slnridjten fammt ifyren Sfrüftdjen mit bem ©djäufetdjen f)erau$= 
geftoeften unb nadj belieben etroaS füge 2Rildj mit ober o^ne 
ißaniße baju gege6en. 

673. (Srieettotfen mit £fjofo(at>c 

merben roie bie oorf)ergef)enben bereitet, nur 6eftreut man fte beim 
filtrierten mit geriebener Stjofotabe unb feroirt (Sfyofolabefauce 
(9k. 698) baju. 

674. fitremc-tforfen. 

2Wan madfjt ©ranbteig 9tr. 730, lägt a6er öranntmein ober 
9lum meg. SRun lägt man in einer flachen, meiten Äafferole einen 
guten V 4 & ter ^tldj mit 30 ©ramm 8utter unb 30 ©ramm 
$ucfer fiebenb merben, fe$t oon bem Xeig Üftocfen in bie 33?ttcf>, 
gibt fie bann in ba3 Reifte 9Rot)r, beftreut fie mit «ßuefer unb bäcft 
fte fd)ön gelb. 3ftan ftidjt fie bann fyerauö unb feroirt SSaniHe* 
fauce 9k. 693 baju. 

675. Singermt&efn. 

9#an gibt 250 ©ramm 9Kct)t auf'3 ftubel&rett, mad)t in ber 
9ftitte eine ©rube, gibt eine SD2ef f erfpi^e ©a^ baju unb giegt bann 
fodjenbeS Söaffer tjinein, mengt eS mit bem 9J2effer unter baö 
SDte^t unb oerarbeitet bieö &u einem Xeig, ben man jugebetft eine 
SBiertelftunbe ftet)en lägt. 3)ann bref)t man ganj fleine, fingen 
förmige Rubeln Saraus, bie man nrieber eine SBiertetftunbe troefnen 
lägt. 9?un lägt man in einem Siegel 70 ©ramm Söutter mit 
1 ©glöffel Qudtx fyeig merben, gibt bie Rubeln tjinetn unb giegt 
3 /8 Sitcr fodjenbe 9)?ild) gleid) barüber. 953enn bie SDftld) ein- 
gebünftet ift, bref)t man bie Rubeln mit bem ©djäufeldjen um, bte 
fie tion allen ©eitert eine fdjöne Jarbe fyaben. 

fünften fie ju fcr)ncH ein, fo fann man nod) etmaö fodjenbc 
9ttitd) baran giegen. dbenfo fann man autf) 1 (£i §u bem Xeig 
nehmen. 
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676. Auflaufe (äöffle). 

3u einem Auflauf muß bor Slßem ber ©djnee rec^t feft 
gefdjlagen unb bie SKaffe fefjr gut gerührt fein, er mirb baburd) 
um fo rjöljer werben ; audj muß man genau berechnen, ju melier 
3ett berfetbe ju $ifdj fommen foll, benn nur 10 SKtnuten fpäter 
mirb er jufammenfallen unb feine ©cfjönfjeit berlteren. 

9ftan bäcft einen Auflauf am beften in einer feuerfeftett 
porzellanenen Sluflauffcfjale, borf) fann man audj runbe, glatte 
SBIecf)* ober Sßapierformen bertoenben, bie man jum filtrierten mit 
einer ©erbiette umroicfelt. 

677. ßaniüe Auflauf. 

1 U Siter gute TOtdj ober SRatjm mirb mit einem ©tücfdjeit 
tfeingefdmittener ober gefto&ener SSaniHe aufgefodjt, faltgeftellt unb 
bor bem ©ebrautf) gefeilt. 5)ann gibt man 50 ©ramm feines 
2)?ef)l in eine Pfanne, nebft 50 ©ramm gefto&enen Sucfer, 1 ®* 
botter, 1 Äörndjen <3a($, rüf)rt e3 mit bem 93anifle*9iaf)m langfam 
redjt fein ab unb gibt 50 ©ramm frifdje SButter fnnein. ©obann 
fteüt man bie Pfanne an'3 geuer unb rüfyrt bie Sftaffe, big fie 
auffodjen null, jiefjt fie bann jurücf unb rüfyrt fort, bis fie falt 
ift. 9Äan fctjlägt bann nodj 3 (Sibotter baju unb rütyrt noef) eine 
gute 3Siertelftunbe. 2)ann mirb ber fefigefcf)Iagene ©djnee bon 
4 (Siern langfam unter bie 9ttaffe gebogen, biefelbe in bte mit 
Sutter 6eftrtct)ene gorm gefüllt oben mit 3ucfer beftreut unb eine 
[jalbe ©tunbe langfam gebatfen, bis fie eine fetjöne garbe I)at. 

678. §icronen-#uf(auf- 

2Wan gibt 70 ©ramm feines SftebJ, ein Äörndjen ©alj, 
50 ©ramm ^Butter unb 70 ©ramm gefio&eneu Qudtx in eine 
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Pfanne, oerrüljrt e3 nadj unb nadj fein mit V* Sitcr 9ialjm ober 
guter TOtd), rüt)rt e§ auf bem geuer ju einem bicfen 3J?u3 ab 
unb lä'fct e$ lochen. 9Kan fdjüttet e3 nun in eine ©djüffel, läfjt e£ 
etroaS abfüllen, gibt 4 (Sibotter nebft bem ©aft unb ber abgeriebenen 
<Scf)ale einer 3^ rone baju, rüt)rt e3 recr)t fein ab unb gibt ben 
fcftgefdjlagcnen ©djnee ber 4 (Sier langfam barunter, beftreidjt 
eine Sluflaufform mit 93utter, gibt bie Ütfaffe hinein, beftäubt fte 
mit Sudzx unb tä&t fte langfam eine f)albe ©tunbe im föofpr bacfen. 

679. £rangen-^uf(atsf. 

(5r wirb ebenfo toie 3toonen= Auflauf bereitet, nur nimmt 
man ftatt einer 3ifrone eine Drange; aud) fann man, ct)e man bie 
TOaffe in bie Huflaufform bringt, 1 Söffet SIraf tetdjt baruntermifdjen. 

680. SKeb-fluflauf. 

100 ©ramm SRetö roerben in V» Siter 2Jc*ildj mit etroaS 
3immt ober Sßaniüe ju einem bicfen ÜttuS roeidj gefönt. 3)ann 
treibt man 70 ©ramm Söutter flaumig ab unb öerrüfyrt e$ mit 
4 (Sibottern unb 70 ©ramm Qudtx redjt fein, gibt löffeltoeife ben 
abgefüllten SReiS ba§u, jtef)t julefct ben feingefcf)Iagenen <2dt)nee 
ber 4 ©flar barunter, beftreicfyt eine gorm mit öutter unb bäcft 
c3 langfam eine fjalbe ©tunbe. 

681. «Sriee-^luflaiif. 

100 ©ramm feinen ©rieS läfjt man langfam in Vs Siter 
fodjenbe Wild) einlaufen, fod)t itjn mit etwas Butter gut au& 
unb fteflt tyn falt. 9cun treibt man 35 ©ramm 53utter flaumig 
ab, rüfyrt ifjn mit 50 ©ramm geftofjenem Qixdex, ber abgeriebenen 
©djate einer tjalben 3i^one unb 4 (Sibottern tüdjtig ab, oermengt 
ben ©rieS bann gut bamit, t)ebt ben feften <5tf)nee üon 4 (£itoeij$ 
leidjt barunter, füllt ba£ ©anje in eine butterbeftridjenc gorm 
unb bäcft e3 bei ittct)t ju grofjer §i§e. 

682. SaQO-Wufiauf. 

80 ©ramm ©ago wirb, nadjbem er gut geroafdjen mürbe, 
in V« Siter fiebenber 3J2tIct) eingefodjt, bann etroa$ ©utter baju- 
gegeben, naef) ©efdjmacf aueb, ettoaä 3"™"*» 5 U eme nt bicfen 
SKuS gefodjt unb falt gcfiellt. Sftun treibt man 35 ©ramm öutter 
fe^r flaumig ab, gibt 3 (Sibotter nadj unb nacb, mit 50 ©ramm 
3ucfer, 20 ©ramm ungefdjält geriebenen Sflanbeln, ettoaS ßitronat 
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unb Orangeat, foroie baS <5ago=2)fu$ unter tüdjttgem 9tüf)ren baju, 
*iebt ben feftgefätagenen <5dpe ber 3 (Ster bamnter unb 6äcft ben 
Auflauf langfam in einer mit SButter beftridjenen gorm. 

683. Pfannfud)en Auflauf. 

2J?an madjt Sßfannfudjen 9fr. 611 unb fdmeibet fie ab* 
gefüllt ju feinen Rubeln, treibt 50 ©ramm ©utter fdjaumig ab, 
rü^rt bamit 50 ©ramm Qndtx unb 3 ©ibotter eine Sßiertelftunbe, 
gi6t 50 ©ramm abgehäutete unb fein iänglidj gefct)ntttcne 2KanbeIn, 
etmaS feingefdt)nittene3 3 itr onat unb 50 ©ramm (Sultaninen baju, 
Siet)t nun ben feftgefcfjlagenen ©djnee ber 3 (£iflar, fomie bie fein* 
gefdjnittenen unb mit etmaö Dium ober 'äxat befeuchteten Sßfannfudjen 
barunter, beftreidjt eine Sluftaufform mit SButter unb bädft ifjn eine 
t)aI6e ©tunbe im !Rot)r. 

liefen Auflauf fann man audj im $)unft in einer Sßubbing* 
form fodjen unb geftürjt SBein^^aubeau baju feroiren. 

684 Äarfoffet-^uflauf- 

140 ©ramm getonte, abgef chatte Kartoffeln roerben burd) 
ein ©ieb pafftrt; 70 ©ramm Sutter eine SBtertelftunbe fct)r flaumig 
abgetrieben, 4 (Sibotter, eines nadj bem anbern, foroie bie gertebenen 
Kartoffeln, 2 Söffet faurer Sftatjm, 50 ©ramm Qudzt unb bie 
abgeriebene ©djale einer falben .ßitrone 9 u t bamtt Oerrüt)rt unb 
Sulejt ber fefte ©dmce öon 2 Geiern barunter gehoben. 2)ann 
ftreicfjt man bie Sluflaufform mit 93utter au$, gibt ben Xeig hinein, 
beftreur ifjn mit 3ucfer unb bäcft it)n im 9Rof)r, bis er eine fdjöne 
garbe r)at. 

685. WtpUt-Wufiaul 

6 SBorSborfer Helfet roerben roetd) gebraten unb mit einem 
filbernen Söffet ba3 SKarf fein au$gefd)abt; bann rüfjrt man 
70 ©ramm Qudtv mit 4 (Sibottem eine halbe ©tunbe, gibt bie 
abgeriebene ©d)ale unb ben <Saft einer halben 3too nc nebft bem 
abgefühlten Slpfelmarf baju, rührt SXHcö noch fefjr fein ab, r)ebt 
ben feftgefdjlagenen ©cfmee oon 4 (£iflar barunter, gibt bie 5D?affe 
in eine butterbeftridjene 5(ufIaufform unb läfjt fie langfam bacfen. 

686. äfjofolaöe^tuflmtf- 

(Sine feine ©emmel roirb gefdjält ober abgerieben, in falter 
TOld) gemeint unb feft auSgebrücft, mit 60 ©ramm geriebener 
(S^ofolabe fein abgetrieben, mit V* Sitcr Sflitcf) gefönt unb bann 
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ettoaS abgefüllt. SJcun treibt mau 35 ©ramm SButter gut bamit 
ab, rüf)rt 4 (Sibotter unb 50 ©ramm feingeftofjenen 3u<fer mit 
ettoaS Vanille nochmals eine SBtertetftunbe, §iet)t jutefct ben feft- 
gefd)tagcnen Sdjnee ber 4 (Siflar barunter, füllt e3 in eine mit 
Sutter beftrtdjene 5luflaufform unb bäcft e3 eine Ijalbe Stunbe 
bei mäßiger £>i$e. 

687. &eitt-ftuf(attf mit fllara^ino. 

4 Qnbotter toerben mit 4 Söffet eine f)albe Stunbe gerührt, 
bann toerben TO ©ramm feingeftofcene Sftanbeln, 12 ©ramm fein- 
gefdjnttteneS 3^ronat, Vh Söffe! 2Hara$d)ino*Siqueur, 4 Söffet 
feingefiebte Semmelbröfetn ba^u gerührt unb julefct ber fe^r fefi* 
gefcf)(agene Stfmee Don 4 Siflar baruntcr gebogen, hierauf be* 
ftreicf)t man eine runbe 93lecf)form mit ©utter, füllt bie 2ftaffe 
fyineiu, bäcft fie 3 Ai ©tunben unb ftür^t fie auf eine platte. $)ann 
toirb 3 /s Siter SBein mit Qndtv gefönt, ettoaS 9Jcara3cf)ino baju 
gegeben, bieS über ben Auflauf gegoffen unb toaS abläuft fo 
lange toieber barüber gefdjüttet, big ber Sluftauf gänjlid) öom 2Bein 
getränft ift. 

688. Semmel-Auflauf. 

3 geftrige Semmeln toerben abgerieben unb feinblätterig 
gefdjnitten, bann fdjüttet man falte SJhtd) baju unb läßt fie gut 
meinen. 9tun gibt man 35 ©ramm Sutter in bie Pfanne, gibt 
baS auSgebrücfte S3rob hinein, läjjt baffelbe auf bem geuer unter 
forttoätjrenbem SRüfyren ettoaS abtroefnen, bis e3 ein bicfeS SDcuS toirb, 
unb läfjt e£ ausfüllen. Sftun gibt man nodjmatS 35 ©ramm ^Butter 
baju unb rüfyrt eS flaumig, fdjlägt 4 5)otter nad) unb nad) 
barunter, rüfjrt eö mit 90 ©ramm geftofeenem Q\ida, fotoie 
70 ©ramm geftofcenen füfjen unb audj einigen bitteren SWanbeln 
fefyr fein ab unb siet)t julefct ben Sd)nee ber 4 Älar barunter. 
(Sine 3luflaufform toirb nun mit Söutter beftridjen, bie SD2affe 
f)ineingegeben unb 3 A Stunben im 9totjr gebaefen. 

Statt ber äftanbeln fann man auef) üon 3 gebratenen Stepfein 
DaS SJtorf mit einem filbernen Söffet ausgaben unb ber äJcaffe 
nebft einer §anb boH Sultaninen beigeben unb fie fein bamit 
abrühren. 

689. Äaffce-Auflauf. 

3D?an reibt bon einer feinen Semmel bie SRinbe ab unb fdjneibet 
fie feinblätterig, bann nimmt man eine Xaffe fefyr ftarfen Äaffee 
ofme Surrogat, gibt ettoaS guefer unb guten föafmt baju, befeuchtet 
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bamit bie (Semmel, läßt fic eine SBette fielen unb öerrüljrt fic 
fe§r fein. SRun treibt man in einer ©dfüffet 50 ©ramm Sutter 
V* ©tunbe flaumig ab, rfitjrt 4 ©tbotter unb 70 ©ramm fein- 
geftoßenen 3ucfer V* ©tunbe bamit ab, mtfdjt 70 ©ramm geriebene 
2Äanbetn, fomie bie öerrüljrte ©emmel gut unter bie Stfaffe, jietjt 
ben feftgefdjlagenen ©djnee ber 3 $tar barunter, beftretd)t bie 
3(ufIaufform ober eine $orseHanfd)üffeI mit Stotter unb bäcft bie 
Sttaffe eine fjalbe ©tunbe. 

690. Sopfett-ftuftattf. 

60 ©ramm Butter werben V* ©tunbe fdjaumig abgetrieben, 
bann oerrüf)rt man 50 ©ramm geftoßenen Qudex 4 Sibotter 
fein bamit unb gibt 60 ©ramm gefdjälte unb geftoßene fuße 
Sftanbeln, bie* abgeriebene ©djale einer falben 3itrone, eine ^Keffer- 
fpijje ©alj unb 80 ©ramm feft ausgepreßten , frifdjen topfen 
(roeißen Ääfe) aHmälig baju. 3ft bie SJfaffe gut abgerührt, fo 
^ieljt man aulefct ben feftgef erlogenen <5d)nee oon 3 (Siroeiß barunter, 
füllt bte SWaffe in eine mit Söutter bcftrtcr)enc gorm unb bäcft fie 
3 /4 ©tunben bei mäßiger #i$e. 

691. 8tsß-?tttf(auf. 

50 ©ramm SButter werben fein abgetrieben, bann 60 ©ramm 
geftoßener Sudtx, 3 (Sibotter, fobann 60 ©ramm gefdjäfte unb 
geftoßene SßaÜnußferne, etroaS 3t mm * un0 ^ e abgeriebene ©djale 
einer V* 3i trone c * ne W& e ©tunbe gerührt, juletjt ber fefte 
©djnee oon 3 (Siffar barunter gebogen, bte Sftaffe in eine mit 
öutter beftridjene gorm gefüllt unb 3 /* ©tunben bei mäßiger §ifce 
gebaefeu. 

692. äaffatiieiHRufiauf. 

250 ©ramm Äaftanien tuerben nad) 9?r. 217 gefdjält unb 
mit 3 /s ßiter Wdä) meid) gefönt unb paffirt. Sftun treibt man 
50 ©ramm 33utter flaumig ab, gibt 60 ©ramm geftoßenen Qudtv, 
3 (Sibotter, bann ben Äaftanienbret, fomie einen guten (Sßlöffei 
2J?ara3ftno ober 5Iraf ba^u, rüf)rt e3 eine $iertelftunbe, ftietjt julefct 
ben feftgefdjlagenen <Sd)nee Don 3 (Siffar barunter, beftreid)t eine 
gorm mit Butter unb bäcft e3 bei mäßiger §ifce. 
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693. ßantüefaucc. 

V* Sttcr 2Kild) toirb mit einem ©tücf SBaniüe unb 70 ©ramm 
3ucfer gut aufgefoc&t. 3n einen §afen gibt man 2 ©ibotter, toer* 
fprubelt ftc mit 1 Kaffeelöffel boH 9tfef)I unb 1 ©Stoffel 9HiI$, 
giefct Iangfam bann bie gefeilte Sßitdj auf unb fprubclt fte auf 
bem geuer, bis fte bicflidj mirb, aber nid)t fodjt. Qu fetten ^0?et)t= 
fpeifen tä&t man bie ©auce erfeiten unb mifd)t bann ©cf)tagrat)m 
unter biefelbe. 

694. gtmmffauce 

mirb mie bie $orf)ergef)enbe bereitet, nur gibt man ftatt Vanille 
ein fingerlanges ©tücf 3* mmt m bit Wdä). 

695. gtfronenfattce. 

3D?an läfjt V* Stter SWitdj lochen unb gibt bann bie fein ab* 
gefdjälte ©djate Don l f% 3^ rone b Q 5U "nb täfet fte jugebecft fielen. 
3)ann rüfjrt man 70 ©ramm Qudzr, 2 Cttbotter unb 1 h Qs&töffel 
9ftef)I mit 1 Söffet fetter TOlcfy in einer üftefftngpfanne fein ab, 
gie&t Iangfam ben gefeilten Vi Siter 3flttd) ba^u unb fprubelt bie 
©auce am geuer, bis fie btcf unb fetjr tjeifc mirb, aber nidjt focf)t 

696. Orangenfauce 

mirb ebenfo mie »orf)erqet)enbe 3^ r onenfauce bereitet, nur nimmt 
man ftatt Zitrone V« Orange. 

697. Otrangettfauce mit föeitt. 

3)ie ©djate tion einer Orange mirb mit 70 ©ramm.3 uc fcr 
abgerieben unb ber ©aft ber Orange auf ben Qudn gcprejjt. SRun 
toirb 1 Kaffeelöffel 2J?ef)I mit einigen tropfen SÖetn fein abgerührt, 
bann gibt man Iangfam V* Siter Söein, fomie ben Orangensucfer 
baju unb täfet eS auffegen. 1 (Sjjtöffel (Suracao erf)öf)t ben ©efdjmacf. 
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698. gfjofoIaMauce. 

TO ®ramm ©^ofolabc gibt man in einer Pfanne an'3 geuer 
unb oerbrüeft fie mit etmaS 9J2tlcf) ju einem biefen Srei, ben man 
mit 1 (SHjlöffel geftofeenem 3 u ^r unb Vs Stter 2J?ifdj gut auffocfjen 
läßt, llnterbeffen üerrüfjrt man 3 (Sibotter mit 1 Söffet falter 
TOld), gießt bie fodjenbe (Sfjofotabe baran unb fprubelt fte, bis 
fie gut fdjäumt. SBenn man V» ^Sfetöffct 2Het)l nimmt, fann man 
bie 3)otter erfparen, bodj muß man bann ba£ 2Ref)l mit etroaS 
falter SJftlcfj feljr fein abrühren unb mit ber focf)enben (Sfoofolabe auf* 
gegoffen am geuer 10 Minuten untet fCeifetgcm SRütyren fodjen f äffen. 

699. S8etn-£f)auöcau. 

3 (Stbotter, 70 ©ramm Qudtx an einer 3itrone abgerieben ober 
ftatt beffen einige <Stücfcf)en 3^ ronen f^ Q ^ cn werben mit 6 @ter* 
fetalen (bie §älfte eines aufgefdjlagenen (SteS) Doli toeißen SBein 
in einem f)of)en §afen gut öerrüfjrt, auf rafcr)ed geuer gegeben 
unb fortmäljrenb gleichmäßig gefprubelt, big e§ fteigt. $)ie ©auce 
barf nur ben oierten Xc>eil be$ §afen8 einnehmen, ba ber ©f)aubeau, 
roenn er fdjön mirb, jutn minbeften jmei $rittl)eile meljr toirb. 
SSenn er fteigt, nimmt man if)n öom geuer, fprubett itjn aber 
ofjne Unterlag noef) ctroaS unb fdjüttet it)n bann fofort über bie 
TOet)tfpcifc ober in eine «Sauciere. 2)ton fann audj für je 2 (Sibotter 
1 Mar mitfprubetn. — <Scf)öne3 gleichmäßige« (Sprubeln ift f)ier 
§auptfacf)e. 

700. Äirfcflett- oöet? SÖeidjfelfaucc. 

Stfan (oft au« 250 ©ramm feftmarjen ®irfcf>en ober SBeidjfeln 
bie Äerne unb ftößt biefelben im Dörfer. 3)ann gibt man OTeS 
jufammen, (Saft, gletfdj unb geftoßene (Steine, in einen bieget, 
gibt V* Siter Sßaffer, 3itronenfdjalen, 1 Steife unb ein f)albe$ 
fetngefdjnitteneS Sftildjbrob ba$u unb läßt e3 1 <Stunbe fodjen. 
Sftun roirb e$ buref) ein (Sieb paffirt, mit V* Siter Dtotfjtoein öer= 
bünnt, gut gejuefert unb fet)r l)etß, aber nidjt fodjenb gemacht. SHact) 
belieben fann man 1 h £öffel$trfcf)roaffer ober3ittonenfaft baju geben. 

701. Sott gefrorfnefen Äirffficn oftetr S8eid)fc(n. 

$Ran nimmt 250 ©ramm getroefnete $irfcf)en ober SBeidjfeln 
unb ftößt fie fein im ÜDtförfer, gibt fo Diel SBaffer baran, baß e3 
gut barüber gef)t unb fodjt fie mit 3itronenfäalen, helfen unb 3immt 
unb einem tjalben fein aufgefdjmttenen 9)ii(cr)brob jum minbeften 
1 (Stunbe unb gießt naef) Söebarf SBaffer bei, bis bie Äirfdjen ooü*= 
fommen meid) finb. 2)ann paffirt man ba3 ©anje, gibt roie bei 
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Wx. 700 3ucfcr unb SRot^toem baju unb täfjt bie ©auce am geuer 
f)eif$ werben. 

702. £age0uttenfattce. 

3 Söffet §agebuttenmarmetabe werben mit einem Keinen 
V 4 ßiter SBaffer unb 1 ©ta$ 2öein am geuer f)eif$ gemalt, gut 
oerrüfjrt unb, wenn nötf)ig, etwas 3 u <fo beigegeben. 2ßan gibt 
ftc audj $u ©cfjWaräWilburet unb fann fie Verbieten wie Sei Sßr. 704. 

703. flpnfofenfaucc 

6—8 auägefteinte Stprifofen werben mit SSaffer unb einem 
SBiertet fein aufgefcfjnittener ©emmel meid)gebünftet, bann burdj 
ein ©ieb getrieben, gepudert unb mit SBein oerbünnt. 9Äan täfet 
fte tjeiji werben, a6er ja niefct fodjen; auef) fann man nadj belieben 
30 ©ramm öutter in bie 6auce geben. 

704. Starmdadenfaure. 

Sebe Dbftmarmelabe fann man mit t)alb Söein, f)alb Söaffer 
unb etmaS Qudtx öerbünnen, am geuer fyeifc machen unb als 
©auce oerwenben. 

705. &tm6eerfauce. 

V 2 Öiter frifdjc Himbeeren werben buref) ein ©ieb pafftrt 
unb ber ©oft mit 1 ©las SBein unb 1—2 ©fctöffel Qudtx, etwa$ 
3immt unb 3^ r onenfc^aIe aufgefocfjt. SSM man bie ©auce etma$ 
biefer tjaben, fo rüfyrt man 1 Äaffeetöffel ©tärfe* ober Kartoffel- 
mef)t mit ein wenig faltem 28affer an unb fod)t bieS jutefct mit 
ber <Sauce auf. 

706. SOeinfauce (#(üf}rocin). 

X U ßiter 9totf)Wein wirb mit 50 ©ramm Qu&tx, 1 ©tücfdjen 
3immt, 1 ÜJMfe, etwas 3^ tr onenfc^a(e bis jum Sbd)en erlu'fct unb 
bann über ^ubbingS ober bergt, gegoffen ober eigene baju feröirt. 

707. Orangenfauce 311 Sötlöpret 

S)ie feine ©cfjale einer Drange wirb mit etwas SSaffer weid) 
gefönt. £)ann Wirb ein <Stücf SSutter mit 2 (Sfjlöffet SD?et)t fdjbn 
getb geröftet, baSfetbe mit 1 ©fa3 SBein unb bem 5tbfub beö 2ötlb= 
preteS angegoffen, ber ©aft ber Drange baran gebrüeft unb bic 
a,efocf)ten Drangenfdjaten jammt bem Söaffer, etwas Qudzx unb 
1 2J?efferfpi£e fpanifdjen Pfeffer beigefügt unb bie3 jufammen eine 
fjatbe ©tunbe gefoetjt. üftan gibt e3 gefeilt über Sßilbpret, bc- 
fonberS (Sdjwarawilb ober ferüirt e3 eigene in einer ©auciere basu. 
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708. Hefter da* Äocgcn Oed Jhiööings. 

3um ftodjen be3 ^ßubbingS gehört eine halbfugelförmige 
gorm, bie in ber TOtte einen «Sapfen § ot un0 m ^ c ' nem W 5 U 
feftttefeenben Werfet öerfeljen ift. &a§ Äoc^flcfc^trr mit $)ecfet, in 
roelcheS bie gorm jutn lochen gefteHt roirb, mufj natürlich ^ö^er 
fein, als bie gorm. SD?an gibt fo öiel ^eifeeö SSaffer hinein, 
bajj bie gorm nod) §ur Raffte barüber ^erauäfte^t, bamit ba3 
SSaffer beim (Sieben nidjt in bie gorm bringen fann. ©oflte ftc^ 
ba3 SBaffer früher einfachen, efje ber Sßitbbing fertig ift, fo mujj 
man ftebenbeS SBaffer nachfüllen. 9lud) ift e3 beffer, roenn man 
ba§ Äochgefdjirr in baö 9ftof)r fteUt, ba c§ bann langfam focht unb 
Dberhifjc fyat, toeldje man fonft burd) @Huth auf bem ^ecfel er* 
fefcen mufj. ®laubt man, bafj ber Sßubbing fertig fein fönnte, fo 
fann man nad)fe£)en: ift er oben noch meid), fo toirb er fofort 
mteber berfdjloffen unb in'« fochenbe SBaffer geftetft, fühlt er fid) 
a6er feft an, fo ift er fertig. 9ttan fteüt bie gorm bann ohne 
Sßaffer ein paar SWinuten in'3 9^ot)r. Seim Umfingen probirt 
man, ob ber *ßubbing nirgenbS an ber gorm hängt. 3ft tefetcreö 
ber gaH, fo fät)rt man mit bem föütfen eines 9Reffer3 ringS 
^erurn, ftürjt it)n bann auf bie baju beftimmte platte unb lögt 
bie gorm etmaS barüber fteben, bamit er 3 e ^ h at ' fid) überaß 
öon berfelben loäjulöfen. @K6t man (Ereme ober (Ef)<mbeau über 
einen Sßubbing, fo läfet man benfelben erft etroaä ftefjen, bamit 
fid) bie grofte §i£e üerliert. Seber Sßubbing fann mit SSeinfauce 
9er. 706 übergoffen unb getränft werben, roenn auch eine anbere 
©auce baju feroirt wirb. 

709. Semme(-3?uftöittg* 

Sßon 3 geftrigen feinen ©emmein reibt man bie Trufte ab, 
fdjnetbet bie ©emmein in feine ©cr)eibd)en unb fchüttet nur fo öiel 
2ftild) barüber, ba& fie gut burcr)roetchen fönnen. 2)ann rührt 
man 50 ©ramm S3utter ferjaumig ab, gibt 3 (Stbotter, ba3 burch* 
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roeidjte 93rob nebft 50 ©ramm SRofinen, 25 ©ramm 3^ ronat f 
50 ©ramm abgemalte 9ttanbeln, HtleS Hein gefcfjnitten, foroie 
TO ©ramm geflogenen Qnda baju, uermengt OTe§ gut sufammen 
unb jte^t ben feftgefölagenen ©djnee ber 3 ©er barunter. 9htn 
[treibt man bic Sßubbingform gut mit Söutter aus, beftreut fie mit 
feinen ©emmelbröfeln, gi6t bie 2J?affe fjinein unb lägt fie im 
fünfte eine fleine ©tunbe foct)en. ©eftür§t toirb fie am beften 
mit einer grudjtfauce ju Xifd) gegeben. 

710. Scgroaraßtroft-PttöNng« 

70 ©ramm 23utter luerben flaumig gerührt, bann 4 (St* 
botter nadj unb nad) mit 90 ©ramm geriebenem <5cf)roar$brob, 
foroie 80 ©ramm 3 u ^ cr # 35 ©ramm SRofinen, 35 ©ramm Sföein* 
beeren, 35 ©ramm 3üronat. ein falber Kaffeelöffel oou* geftofeenen 
3immt3, eine 3flefferfpifce helfen unb ein SiqaeurglaS t>oH SRum 
baju gegeben. 3ft.5llle3 gut bermengt, fo toirb ber feftgef erlogene 
<5dmee ber 4 ©ier leidet barunter gebogen. $)ie Sftaffe toirb in 
eine mit öutter beftridjene gorm gefüllt, im 2)unft nad) Sftr. 708 
eine fyalbe ©tunbe gefodjt unb Kirfdjen* ober SBeidjfelfauce 92r. 700 
baju gegeben. 

711. SRttnM-yu&ötng. 

100 ©ramm SButter toerben flaumig abgetrieben unb juerft 
mit 100 ©ramm feingeftofeenem Qudct eine Sßiertelftunbe unb bann 
mit 5 (Sibottern eine weitere Sßiertelftunbe abgerührt. 100 ©ramm 
gefd)älte, bann im 9?o{)r gelb getöftete SKanbeln ftöjjt man fein, 
gibt fie unter bie Sftaffe, oermifdjt ben feftgefdjlagenen <5d)nee ber 
5 (Siflar, foroie 35 ©ramm <5emmelbröfeln gut bamit, gibt fie in 
bie gorm unb fod)t fie naef) 9k. 708 in Sunft. Ütfan gibt Söein* 
(St)aubeau üftr. 699 ober eine grud)tfauce ba^u. 

712. 3?et$-J$ttddUig. 

70 ©ramm 9iei3 toerben gemäßen unb mit V2 Siter 9)?ild), 
50 ©ramm Qudex u »° ctmaö Vanille toeid) unb bief eingefoeftt. 
Sftun lögt man benfelben etroaS ausfüllen unb rüfyrt bann 4 @U 
botter, foroie 35 ©ramm frifdje öutter red)t gut bamit ab. 3 U ^6* 
fliegt man ben feftgefdjlagenen ©djnee ber 3 (Sier barunter, gibt 
bie Sftaffe in eine gut mit Sutter beftrid)ene gorm unb fodjt fie 
nadj Üftr. 708 langfam eine ©tunbe im 3)unft. 9ftan übergießt 
fie mit Gb,ofolabefauce 92r. 698 ober 9Sein=(5f)aubeau 9^r. 699 unb 
gibt ben SReft baoon nod) ejtra baju. $lud) fann man unter ben 
gefodjten !Reiö nad) belieben 35 ©ramm SRoftnen unb ebenfo otel 
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Weinbeeren unb etmaä 3üronat mifdjen unb ben gefönten ^ßubbing 
mit 9tum übergic&en, jutn Auftragen anjünben unb fo brennenb 
auf ben Xifcf) bringen. 9ftan fann tjieju SRum in bie auSgef)ö£)lte 
Schale einer fleinen falben 3itrone, bie man in bie Sftitte be§ ^ßubbingS 
bef eftigt, f cfjütten, er mirb bann noctj beffer unb länger brennen. 

713. #ricö-JJuDöing. 

£)erfelbe mirb ganj mie ber 9ieispubbing bereitet unb fann 
mit 2Bein= ober Dbftfauce ju £ifdj gegeben merben. 

714. Äaffanien-Puööing. 

250 ©ramm Äaftanten merben gebraten, gefcfjä'lt unb auf bem 
9ieibeifen ober ber 2J?anbeImüf)le gerteben ober gefotten gefcplt unb 
burdj ein ©ieb paffirt. Sftun treibt man 100 ©ramm Butter eine 
^iertelftunbe flaumig ab, rüt)rt 4 Sibotter unb 100 ©ramm ge= 
ftofeenen 3ucfer eine SSiertelftunbe bamit ab, rnifdjt etroaä fügen 9iat)m 
unb einen ßöffel 9tum, foroie bie oaffirten Äaftanien, 40 ©ramm 
geftofjene Patronen ober 3roiebacf unb julefct ben feften <5cf)nee ber 
4 (£ier ba§u, gibt bie Sftaffe in eine gut mit 99utter beftrtdjene 
Sßubbingform unb fod)t fie nadj 9fr. 708 eine ©tunbe im 3)unft. 
s i?an gibt SBetmCEfmubeau Sftr. 699, bem man 2 Söffet 9ium ober 
3)?ara3fino beimengt, tt)eil3 barüber, tf)eil3 ejtra baju. 

715. fiiiofolnöe-3?uööing. 

65 ©ramm S3utter merben mit V* Stter üflildj gefönt unb i 
65 ©ramm 9ttet)l auf einmal baju gegeben unb fein abgerührt. 
Dann merben 65 ©ramm feingeriebene Gfjofolabe unter fort- 
mäfjrenbem 9ftüf)ren bannt aufgefodjt, bi3 fie ftcrj Don ber Pfanne 
löft unb bann in eine ©djüffel geleert. -ftacf) jtemlicfjem (Srfalten 
rütjrt man 3 (Sibotter unb 50 ©ramm gefiofjenen Qudex gut mit 
ber 2J?affe, *iet)t julefet ben fefigefdjlagenen (Schnee ber 3 (Sier 
barunter, füllt bie 9Jtoffe in eine gut mit öutter beftricf)ene gorm 
unb fodjt fte im 3)unft nadj ÜKr. 708 eine ©tunbe. SD?it 2Bein= 
(Sfyaubeau 9?r. 699 ober 3^ ro " eil f auce 695 mirb er ju $ifd) 
gegeben. 

716. £fjofo(ade~Puö&tng mit Srfmmr$6roÖ. 

70 ©ramm getrocfnete3, geflogenes unb gefiebteS ©djmar^ 
brob merben mit 70 ©ramm geriebener (Sfjofolabe oermengt. £ann 
merben 80 ©ramm 53utter fdiaumig abgetrieben, mit 3 (Sibottern 
unb 80 ©ramm geflogenem Quda gut oerrüljrt, ba3 5kob mit 
ber (Stjofofabe beigemengt unb jule^t ber feftgefcf)lagene ©djnee 



Digitized by Google 



209 



ber 3 @ter baruntergejogen. 9frm toirb bie gorm gut mit 93utter 
beftridjen, bie 5D?affe ^eingegeben unb langfam eine f leine ©tunbe 
im fünfte nad) 9fr. 708 gefönt. (Sine Gfjofolabefauce 9fr. 698 
toirb erfra baju gegeben. 

717. Sag- und fiacgf-Jtaddtng. 

70 ©ramm jerlaffene SButter toerben mit 70 ©ramm feinftem 
9D?et)l in ber Pfanne gerührt unb ein paar ÜWinuten geröftet, bis eS 
fcfjäumt, aber feine garbe befommt, bann langfam ein Heiner SBiertel* 
Itter fodjenber 9ia^m ober ÜNild) bagugegoffen. 9J?an rü^rt eS 5ln* 
fangS jurüefgejogen, bann auf bem geuer ab, bis eS ein feiner $eig 
tft, ber fid) Dom Söffe! unb ber Pfanne löft. 9 f Jad)bem biefer £eig 
in etner ©Rüffel ausgefüllt ift, gibt man 4 Sibotter unb 100 ©ramm 
3ucfer baju, öerrüfjrt if)n eine tyalbe ©tunbe, mifät 70 ©ramm 
feingeftofjene SWanbeln unb gulefct ben fc^r feft gefdjlagenen ©djnee 
oon 3 (Siern barunter. 9ta tfjetlt man bie Stfaffe in 2 Xfjeile, 
läfet einen gelb unb bermifd)t ben anberen Xf)eil mit 45 ©ramm 
feingeriebener (Sfjofolabe, [treibt bie gorm mit öutter aus, füllt 
juerft bie braune 3J?affe ein, belegt fie ganj mit Oblaten, füllt 
bann bie ge!6e Sttaffe barauf unb fodjt fte eine ©tunbe langfam 
naef) 9fr. 708 im Sunft Sttan gibt 9ßetn<(Sf)aubeau 9fr. 699 
ober Sßeinfauce 9fr. 706 baju. 

718. Öötferfpeife. 

45 ©ramm feines SDfrfjl, 45 ©ramm geftofeener Qudn unb 
1 (Sibotter toerben langfam mit V* Siter ÜWildj gut öerrü^rt unb 
in einer Pfanne unter beftänbigem SRü^ren ju einem äftuS gefacht, 
©obalb eS auffo^ien toill, toirb eS in eine ©Rüffel jum (Irfalten 
aegeben. SDann treibt man 70 ©ramm SSutter flaumig ab unb rüfjrt 
3 (Sibotter fo baju, bafe ftetS mit 1 (Sibotter 1 (Sfjtöffel Don 
bem erfalteten üttuS beigegeben toirb. SSenn bie gange 9flaffe ein= 
gerührt ift, jteljt man ben feftgefdjlagenen ©d)nee ber 3 ©er 
barunter, füllt fie in eine mit Öutter beftricfjene gorm unb fod)t 
fte 1 ©tunbe im $)unft nadj 9fr. 708. 9ttan gibt 28ein=ßfjaubeau 
9fr. 699 baju. 

719. #ran3Öfifd)er JJuööing. 

100 ©ramm SButter toerben fefjr flaumig gerührt, bann 4 (£i= 
botter unb 2 gange Gsier, ettoaS ^ßanttle, 80 ©ramm feingefiofiener, 
an einer 3ürone a6geriebener Qudzr, fotoie 100 ©ramm abgezogene, 
feingeftofeene ober geriebene 9)Tanbeln (mit einigen bitteren Sttanbcln 
uermtfcf)t) eine Ijalbe ©tunbe gut jufammen gerührt, julefct toirb 
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ber feftgefcr)Iagene ©djnee ber 4 (Siflare barunter gebogen, eine 
Sßubbingform gut mit SButter beftrid)en, mit feingeftebten ©cmmcl* 
bröfeln beftreut, bie SDtoffe fjineingegeben unb ttadj 91r. 708 im 
$>unft gefodjt. ©eftfirjt gibt man 2Bein-(Sf>aubcau Stfr. 699 ober 
eine grudjtfauce baju. 

720. f8elc8fe(-Ptt*MnQ. 

250 ©ramm frifdje 2Beid)feln toerben ausgelernt unb mit 
bem nötigen 3 u ^r unb etmaS SBaffer 5 Minuten gefönt. SKun 
treibt man 100 ©ramm S3utter eine ^iertelftunbe flaumig ab, 
rüljrt 100 ©ramm 3 uc ^ er un0 5 ©ibotter nod) eine SBiertelftunbe 
bamit, gibt 50 ©ramm 2J?anbeIn, ettoaS 3immt un0 helfen, fomie 
70 ©ramm geriebenes ©djmarjbrob unb bie gut abgetropften 
SSetdjfeln ba^u, jietjt ben <5d)nee tion 4 SHar barunter, ftreidjt 
eine ^ubbingform mit SSutter aus, gibt bie Sttaffe hinein unb fod)t 
fie nadj üftr. 708 eine fyalbe ©tunbe im $)unft. ©eftürjt gibt man 
2Beid){elfauce 9k. 700 ober ©tütjmein 9£r. 706 baju. 

721. tttlg-$U*Mn0* 

100 ©ramm Söutter merben eine Sßiertelftunbe flaumig ab- 
getrieben, bann mit 100 ©ramm feingeftofjenem ßuefer, 4 (Sibottern 
unb 1 ganjen @i eine rjal6e ©tunbe gerübrt, tjierauf bie ab- 
geriebene ©djale oon einer falben 3i trone » 125 ©ramm gefefjätte 
unb mit ettoaS SRildj geftofjene Söaflnujtferne, fomie 125 ©ramm 
gefiebte <5emmet6röfeln unb etmaö füjjer 9Rat)m gut baju gemengt, 
unb julefct ber feftgefdjlagenc ©djnee ber 4 (Siflar baruntergejogen. 
Sftun ftreidjt man eine ^ubbingform gut mit 93utter au3, beftreut fte 
mit ©emmelbröfeln unb fod)t ben ^ubbing 3 U— 1 ©tunbe nadj 
9fr. 708 in 2)unft. (Sine SHrftfjen* ober £imbeerfauce Stfr. 700 
unb 705 ober Sßeinfaucc 9?r. 706 mirb baju feroirt. 

722. ftttöei-ytittding. 

9lu3 einem S^ubelteig oon 2 (Sibottern, melden man parier* 
bünn auStoalft, merben feine Rubeln gefefmitten, bie man in V 2 ßiter 
fiebenber 2fltlcfj mit etroaS Qudzx unb SBaniHe auf $of)tenfeuer 
unter fortmäfjrenbem Diü^ren bief einfocf)en läfct unb fobann in 
eine ©^üffcl jum 5tofüJ)ten gibt. Unterbeffen roerben 50 ©ramm 
öutter {gaumig abgetrieben, 3 (Sibotter, fotoie 50 ©ramm Qudzx 
gut bamit oerrütjrt, bie erfalteten Rubeln unb juleft ber ©dmee 
oon 3 ©ern barunter gemengt, bie gorm mit Butter beftrid^en, 
bie 2ttaffe eingefüllt unb 3 A fetunben in $)unft gefönt, ©eftürjt 
feroirt man fie mit SBaniliefauce 9ir. 693. 
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723. Äolfer «Ötrtce. 

3 /4 ßiter Sftild) wirb mit 50 ©ramm Qüdtx unb einem 
©tücfdjen SBaniHe geformt, bann rüf)rt man 70 ©ramm ©rieS 
ne6ft einigen ungefdjätt gefto&enen SRanbetn hinein unb läfet tfnt 
10 Minuten fodjen. SRun $iet)t man bie Pfanne äurücf, fprubelt 
2 ©botter mit 1 Kaffeelöffel 2J2itd) ab, rüfyrt fie in ben ©rteö f 
fdjlägt öon 2 Klar einen feften ©djnee, t)e6t if)n unter bie Sftaffe, 
fdjmenft eine $or$elIanfdjale mit faltem Sßaffer, gibt bie Sttaffe 
hinein unb ftettt ftc ü6er Üftadjt in ben Keller ober auf (Si3. $8or 
bem Auftragen toirb fie geftürjt. Sftan fann Obftfaft baju feroiren. 

724. Äolfer ^eiö-^uöDing. 

140 ©ramm IRei^ merben geroafdjen, in fiebenbem SSaffer 
einmal aufgefodjt, burdj ein (Sieb gut abgetropft, bann in einem 
gut gemeffenen l l% Sitcr fodjenbcr 5Mc§ mit 140 ©ramm Quda 
langfam bitflidj unb meid) gefodjt. £)ann fdjüttet man benfelben 
in eine <5d)üffel, gi6t 1 C£&löffel «raf baran, feifjt nad) ftr. 914 
17 ©ramm aufgelöfte ©elatine baju unb rüfjrt e3 jufammen, 6t8 
e$ erfaltet. 2Benn ber SfteiS btcf ju werben anfängt, rüfjrt man 
einen fleinen Xetler bieten ©djlagrafjmS barunter, füllt bie SDcaffe 
in eine mit Sftanbelöl beftridjene glatte Sßubbingform, gräbt fie in 
gcftofjeneS @i3 unb lä^t fie ftoefen. 33eim 5Inrid}ten ftür$t man fie, 
inbem man fie öorfyer fdjnell in fyeijjeä Söaffer taucht, begießt fie 
eiroa3 mit §imbeer* ober (Srbbeerfauce unb gibt bie übrige ejtra 
baju. — 3 ur Bereitung ber ©auce merben fd)öne SSalberbbeeren 
ober §tmbeeren bureb, ein (Sieb paffirt, 140 ©ramm gefto&ener 
3uder mit bem 9J2arC üerrütyrt, mit etmaä SBaffer üerbünnt unb 
bt3 jum ©e6rauc^ in'3 gefteüt. 

m 

725. ÄaCtcr J$unfc0-3*ete. 

150 ©ramm getoafd)ener unb gebrühter 9ftei3 roirb in öiel 
SSaffer meid) gefönt, bod) fo, ba& er nodj förnig bleibt; bann gicjjt 
man it)n ab unb füljlt Um auf einem &urd)fdjlag ab. Unterbeffen 
läutert man 80 ©ramm ßuefer mit 5 Söffet 2Ski&roein, gibt ben <3aft 
einer falben Sitxonc, 3 Söffet feinen 9{um unb ben gut abgetropften 
SReiS baju, oermifd)t s Me3 befjutfam unb läfet bie Sttaffe einige 
9Me auffodjen; nun fpült man eine ^or^eHanform mit faltem 
SSaffer au§, füllt benSRcte t)iitetn, läftt itjn barin erfalten, fturjt ifm auf 
eine ©Rüffel, üer^iert i()n mit ©elee, eingemachten grüdjten ober aud) 
Drangenfdjeiben unb garnirt itjn ringsum mit üerfüfjtem Sftafjmfdmee. 
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an$ bem <3d)mal$ geradem 



726. 5(e6cr öoe Warfen aus öem BcQmaCse. 

3u ©c^matjbacfcretcn ift oor OTem gute3, reines, nidjt gu 
alteS Sftinbfcftmalj nötfjig, am beften frifcf) auSgelaffeneS oon guter 
SButter. Sftan nimmt gemötmlid) fo ötel, bafe ber 93obcn bcr Pfanne 
gut baumenl)odj baoon bebeeft tft, unb lagt e$ langfam fyeifj 
werben. @3 f)at ben rechten §i$egrab, wenn bic ßuft über bem 
feigen ©djmatj ju gittern fcfjeint SBenn eö raucht, ift e3 fdjon 
ju f)ei&; tft bie3 ber gall, fo jte^t man e3 ein roemg juräcf unb 
gibt etroaS faltet ©cfjmatj baju. Söerben ©emmelbröfet jum 
$antren öermenbet, fo neunte man feine ju alten ©emmein baju, 
fonbern nur foldje bom £age Dörfer unb ofme Trufte (alte jtetjen 
W mel gett). S)a3 ®ebacfene nimmt man mit einem burdjlödjerten 
Sacflöffel IjerauS, tä&t ba3 <scf)mal$ abfiefern, legt e$ bann noef) auf 
Söfdjpapier, überftäubt e3 mit ©taub^uefer, ba grob gefto&ener nicf>t 
Rängen bleibt, unb ferturt e$ fofort toarm. (Sollte baö ©djmalj ein* 
mal brennenb merben, fo beeft man es gut *u, tuoburdj e$ erlifdjt. 3ft 
man ängftlidj, fo gebe man rtngS um bie Pfanne Slfdje auf ben §erb, 
bamit e3 beim §erau8fpritjen nicf)t aufflammt. — 3>ft man mit 
bem SBacfen fertig, fo fann man ba$ Sacffdjmalj reinigen, inbem 
man e£ tyeifj in ein ®efä§ mit focf)enbem Sßaffer oorftdjtig fdjüttet 
unb e3 gut umrührt, woburdj alle Abfälle fidj ju ©oben fefcen 
unb baS @d)matä in einer btefen, feften <Sct)et6c flar oom SBaffer 
abgenommen werben fann. 

727. Saftteig mit «Bein- 

140 ©ramm feines Werjl wirb mit V* ßiter SBei&toein unb 
1 (Sjjlöffel tjetger 23utter, einem Söffet geftofeenen Qudtx unb 
etwas <SaI§ $u einem bieffließenben ieig öerrüf)rt unb ber feft* 
geflogene ©d)nec oon 2 (Siflar barunter gcmifdjt. Stfan tütjrt 
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aber bieten $eig nur !urj öor bent öarfen an. — ©tatt ^ctfecr 
Söutter ift e$ gut, mit genau 2 l h (S&löffel feinem Dltoenöl ben 
Söadteig anjurüljren, ba ba$ ©ebadfene baburdj röfdjer toirb. 

728. Sacftetg uon $tetr, 

729. SadttiQ tun 3W& 

bereitet man ganj rote ben öorfyergefjenben, nur toirb ftatt SBein 
ebenfo üiel Sier ober OTldj, jebodj fein 3urfer baju genommen. 

730. SranMeig* 

30?an lögt V* Siter SWilcf) mit einer ^ßrife <5al$, ettoa§ 
ganzem 3^ mmt u "b 3^ ronen W a ^ c ♦ ^ ®tcumn 93utter unb 
50 ©ramm geftojjenem 3 U( * er einige SWinuten fodjen. $)ann 
nimmt man ben 3inunt unö bie 3^ r onenfrf)aIe f)erau3 unb fdjüttet 
auf einmal 80 ©ramm feinet gefiebteS 9??ef)l hinein, jie^t bie 
Pfanne jurüdE, rüfyrt bie 9D?affc ab, f teilt fie bann roieber an'3 
geuer unb rüfjrt fo lange, biö e3 einen jarten, feinen $eig gibt, 
ipierauf lägt man iqn abfüllen unb gibt 3 ganje (Ster nad) unb 
nadj nebft einem Söffe! SBranntroein ober föum (nn^u, rooburd) ber 
Xeig beim öaden roeniger Jett jtej&t unb r öfdjer toirb. 

©eljr gut toirb biefer öaefteig, toenn man ifm mit SSein 
ftatt mit 9J?ild) bereitet. 

731. SatfCetg mit Jlefe. 

60 ©ramm 9JJel)l roerben mit 6 (S&löffel lautoarmer W\i$ 
ju einem bieflidjen Steig angerührt, 2 Gsicr, ettoaS ©alj, 2 (Sfjlöffel 
3ucfer, 1 fleiner ©fjlöffel aerlaffene Sutter ober ebenfo Oiel feine« 
Düoenöl unb 10 ©ramm aufgelöfte «ßrefetjefe gut baju gerührt, 
bann an einen roarmen Cfen jum Slufgefjen gefteHt, unb roenn er 
gut gegangen ift, bie jum 53acfen beftimmten ©ad&en barin ein* 
getaucht. 2)er £etg mu& mefferrücfenbicf baran Rängen bleiben 
unb barf roeber ju bitf, nod) ju bünn fein. 

732. #epfelfü$eln (©eignet« üon Sleofeln). 

4 fdjöne große Slodjäpfel roerben gefdjält, in runbe ©djeiben 
gefdjnitten, ba« ®ernf)au$ ausgeflogen, mit 3ucfer beftreut unb 
mit 2 (Sjjföffeln 9(raf, 9lum ober $trfd)roaffer befeuchtet. Stoßbein 
man fie ein paarmal umgebref)t unb eine ©tunbe ftefjen liefe, taucht 
man fie in ben oorftefjcnben Skcfteig mit SBein $lv. 121, bäcft 
fie langfam aus bem tjeifjen <5djmal§, gibt fie auf Söfdjöaöter 
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unb richtet fie warm, gut mit ©taubjuefer beftäubt an. ©ollte ber 
SBacfteig ntc^t gut an ben Steffeln haften bleiben, fo fann man 
biefe etft in ettoa§ 3Wef)I, bann in öaefteig breiten. 

733. flprifofcnfücf)dn (EeignetS Don «prifofen). 

©rofce reife 2fyrifofen toerben gefdjält, fjalbirt, bie Sterne 
aufgenommen unb in einer ©Rüffel, mit Qndtx beftreut, eine 
©tunbe fteljen gelaffen. 2)ann brefjt man fie gut im SBeinteig 
SRr. 727, bäcft fte fdcjbn licfytbraun aus bem fjei&en <Scf)mat$, legt 
fte auf ßöfcf)papier unb gibt fte, gut mit ©taubjuefer beftäubt, warm 
ju $ifd). 9ttan fann fie audj gut gejuefert in 2ttef)f, bann in @i 
unb geftebten Sröfeln umbrefjen unb fo im ©dmtalj baden. 

734. Setgnefd tum Pfirftff) 

werben roie bie öorfjergef)enben bereitet. 

735. äeßaifene Airfrf)en oder S8eid)fe(n. 

9Jton binbet 3—4 Äirfdjen ober SScicbfeln bei ben ©tengein 
Sufammen, taueftt fie in ben Söacfteig 9?r. 727 ober 731 unb bäcft 
fie au§ bem fjeifeen ©cfmialä wie oben. 

736. Öeöacfene groeffffigen. 

©djöne reife 3»ctfc^gen merben gefehlt, auSgefernt, ftatt be3 
$eme£ fann man eine abgezogene QJtonbel einfteefen, in Söein ober 
§efen--öacfteig 9?r. 727 ober 92r. 731 ober <Scf)mamteig getaucht 
unb in Ijetfjem "Sdjmalj gebaefen. 

©ollte ber 93acfteig nid)t fyaftett bleiben, fo brefjt man fie 
erft in etmaS 9D2e^I um. — ©ebörrte 3roetfdjgen fod)t man, naef)* 
bem fie gemafdjen ftnb, nidjt ju meid), taucht fie mie oben in SBacfteig 
unb bäcft fie in fjetfjem ©c^malj. 9iac^bem beibe 5(rten auf ööfct)= 
papkx abgefiefert finb, brefyt man fie marm in <2taub$ucfer ober 
auef) geriebener G^ofolabe mit $ucfer bermifdjt. 

737. geOatfene $otferfü$e(n. 

3ftan taucht bie §oßerbIütf)e oorfyer in frifcr)e3 SSaffer, um 
fie gut §u reinigen, unb läßt fie auf einem £udje troefnen, bann 
nimmt man ein ©träujjdjen naef) bem anbern am €>tiel, taud)t 
fie in ben Söacfteig Sftr. 727, 728 ober ©djmarnteig unb bäcft fie 
in tyeijjem ©c^malj, ofjne fie umjufefjren. 9?adjbem fie auf ßöfcf)* 
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papier gelegen, beftreut man fic mit ©taub^urfer unb richtet fte 
auf bie ©djüffet, bte (Stiele nadj oben, an. 

9)can acfjte barauf, ba& man beim 53acfen 5lnfang3 mit ben 
(Stielten bie ©turnen immer leictjt unterftöfjt, bamit ftdj bie 931ütt)en 
teilen unb frauS, nid)t eine 9#affe merben. 

738. Gefüllte OMaUn. 

Sttan fcfmeibet Oblaten runb unb füllt fte mit gejucferten 
(Srbbeeren ober Himbeeren ober audj mit einer beliebigen 9Jtarmetabe, 
becft eine ebenfo gro&e Oblate barauf, beftreic^t bie untere mit 
einem Oerflopften (5i unb brücft bie obere barauf, moburd) ba£ ©anje 
befefttgt mirb. 9?un taucht man fte in Söeinteig 9lr. 727, bäcft fte 
in ^ei|em (Sdjmata, legt fte §um Entfetten auf Söfdjpapier unb 
gibt fie, gut mit gucfer beftäubt, marm 51t Xifdj. 

Ober: 2ftan fdjneibet au3 Oblaten fingerlange oierecfige 
<Srücfcf)en, gibt in bie OTtte einen guten Kaffeelöffel öoß §age* 
butten= ober 2tprifofen=5)?armeIabe, legt ein gteidjeS (Stücf Oblate 
barauf, üerbinbet bie 9Mnber mit öerflopftem (St, taucht jebeS fo 
jubereitete ©tücf an ben üier (Seiten fingerbreit in ben 53ranbteig 
Stfr. 730, legt eineö narf) bem anberen fogleid) in rjei&eS ©c^mal§, 
übergiefet fte fleißig unb bäcft fie fertig mie oben. 

739. rniiöftmuücn. 

(Sin guter Viertelliter 9fttld) mirb in einer Sfteffütgpfanne mit 
50 ©ramm ©utter, 50 ©ramm «ner Sßrtfe (Salj, etfoaS 

gitronenfdjate nnb einem (Stücf ganjen gintmte einige Minuten 
gefocfjt, bann Qimmt unb 3 itronen f c ^ a ^ e herausgenommen unb 
90 ©ramm fetttffe«, geftebteS 9ftet)t fdjnell unter beftänbigem 
$ürjren baju gegeben unb biefer £eig auf bem geuer fo lange 
gerührt, bis er fid) 00m Söffet unb ber Pfanne löft. 9?un gibt 
man if)n jum 2Iusfül)len in eine <Scr)üffet unb rütjrt bann 2 ganje 
(Sier unb 2 Dotter nadj unb nad), nebft 1 S&Iöffel Kirfdjmaffer, 
Straf ober SRurn ba§u. tiefer Xeig mirb nun in eine <Straubenfpri§e 
mit fcrjmalem (Stent gefüttt, nadjbem man biefetbe ftf)nelt in'3 rjeifee 
(Sdjmalj getaucht Ijat, bann fteeft man ben (Stempel an unb färjrt, 
inbem man ifjn (angfam einbrüeft, in ber Sfunbe über ber (Scrjmalj* 
Pfanne, bamit bie rjineinfaltenbe Straube fdjnecfenförmig $u liegen 
fommt unb fdjüttelt bie Pfanne, bis bie (Straube unten fctjön braun 
ift. Sttun bretjt man fie öorftdjtig mit bem Söacflöffel um unb bäcft 
fte auf ber anberen (Seite, legt fie auf Söfdjpapier unb gibt fie 
bann toarm, gut mit (Staubjucfer beftreut, auf einer platte §u Stfdj. 
ÜJton feroirt SBein^^aubcau 9ir. 699 ober ein Gompot baju. 
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740. tfranöfrapfat. 

2Kan bereitet oortge 2Kaffe 9er. 739 ofjne fttrfdjtoaffer, fticf)t 
mit einem in ba3 jj^etfee ©djmalj getauften SBledjlöffel nufjgrofje 
(Stüde ab, ftreift fte mit bem, 3i n Q er möglidjft runb in ba3 f)ei§e 
©djmalft, Rüttelt bie Pfanne, bamit bie Kröpfen fdjön auflaufen, 
unb bäcft fte braun. 9cad)bem fte auf Söfctjpapier entfettet mürben, 
gibt man fte marm, mit 3ucfer 6eftäu6t, ju $ifd) ober fdjneibet 
einen 3)ecfel ab, fußt fte mit SJcarmetabe öon 9Iprifofen ober bergt., 
legt ba3 abgefdjnittene ©tücf mieber barauf unb gibt fte mit ©taub* 
judfer beftreut ju £ifd). ©inb bie Ärapfen nidt)t gefußt, fo mirb 
(Jompot baju feroirt. 

741. gucfetrffrauGett. 

90 ©ramm feines, geftebteS 2)M)I, eine Sßrife @atj unb 
50 ©ramm geftojjener 3ucfer werben mit SBeifjroein fein abgerührt 
^u einem £eige mie eine bitffliefrenbe $ropffuppe, bann gibt man 
3 (Siftar barunter unb lä&t ben Seig burd) einen breilödjerigen 
Strikter ober eine ftarfe Sßapierbüte in ba3 ^eifee ©djmalj einer 
fteinen Sßfanne einlaufen, mobei man tun* unb fyerfäfyrt, bafj bie 
Cberflädje redjt burdjeinanber bamit bebeeft ift. <3inb bie ©trauben 
auf beiben ©eiten gebaefen, fo nimmt man fte §erau<§ unb biegt 
fie über ein runbeS Jpolj. ©ie merben bann mit ©taubjuder beftreut, 
toarm ergaben angerichtet unb Sßein^aubeau 9er. 699 baju gegeben. 

742. geeaefener 3*ete. 

100 ©ramm 9ftei3 merben gemafdjen, Manfdu'rt unb mit bei* 
läufig V* ßiter ÜJJÜd), 70 ©ramm $üdzx unb etmaö SSaniHe ober 
abgeriebener Sßomeranje ober 3ttrone toeief) unb bief eingefodjt. 
2)ann 6eftreidt)t man ein 23(ed) mit 95utter ober madjt c3 mit Sftildj 
nafc, gibt ben $ei£ fingerbief barauf unb läfjt tt)n erf alten. -Sftun 
fctjncibet man längliche SÖieretfe ober ftidjt mit bem 9lu3fted)er ober 
einem SBeinglaö runbe «Stüde aus, ermärmt ba3 3Med), bamit bie 
ÜDfaffe ftcf) gut ablofen täfet, ftopft 2 ganje Grier gut ab, nimmt 
jebc-3 ©tücf mit bem 53adfd)äuf eldjen auf, taucht e3 §uerft in (Si, bann 
in (Semmelbröfeln, bätft fie im fyeifjen ©djmalä W ön lidjtgelb unb gibt 
fie marm mit3uder beftäubt mit einer Dbft= ober SBeinfauce ju $ifdj. 

5Iuct) fann man fte über Söröfeln ^u 2$ürftdjen formen, bie 
man in (Si ober ©röfeln umbref)t, bann bäcft unb nad) bem SBacfen 
in Qadtx mit Gtyofolabe gemtfe^t, bret)t. 

©et)r gut ift e3, menn man ben 9ßei3 in ftarfer Sflanbek 
milch meief) fod}t; man täfet bann ben Ranitic* ober *ßomeran§en= 
©efdmtad meg. 
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743. deearfener äriee* 

Vi Siter mi% wirb mit einem Stücf SBanille ober 3itronen* 
fetale unb 50 ©ramm 3ucfer gefönt, bann 35 ©ramm Sutter, ein 
tförndjen Sat^ unb unter beftänbigem 9iüf)ren 60 ©ramm ©rieS 
baju gerührt unb gut auSgefocfjt. SBenn er bief oom Söffet fließt, 
wirb er mie oorf)ergef)enbcr 9?et$ fingerbief auf ein butterbeftridjeneS 
SBIedj aufgetrieben unb ganj fo mie berfelbe beenbet. 

744. S3nee8aaen. 

5(uf ein Sftubelbrett nimmt man 240 ©ramm feinet 2J?ef)l 
unb bröfelt e3 mit 70 ©ramm S3utter fein ab, bann gibt man 
2 (Eßlöffel ßudtT, 1 Sßrife Salj, eiroaä geftoßenen 3» mmt » 2 Q£ß= 
löffel fauren 9iaf)m, 2 ©ibotter baju, üerar6eitet e3 ju einem gan$ 
feinen Xeig, big berfelbe Olafen tutrft, unb läßt i^n *ugebecft 
1 Stunbe ruf)en. 9kcf)bem man baö S3rett mit menig 3flet)l be= 
ftäubt tjat, foalft man ben $eig fiatf mefferrücfenbicf aus unb ftidjt 
mit einem großen runben HuSftedjer ober einem SafferglaS runbe 
glecfe, bie man mit einem Söacfräbcrjen in fingerbreite Streifen 
trjeilt, bodj fo, baß ein fingerbreiter Streifen ringsum bleibt, ber 
ade äufammenfjält. $)ann bebt man ben erften Streifen in bie 
&öf)e, fteeft einen ftodjlöffelftiel burdj, läßt ben jmeiten liegen, 
nimmt ben britten mieber auf unb fo fort, bis jeber ^roeite Streifen 
aufgefaßt ift unb f)ängt nun ben $od)löffelftiel über ein fleineS 
^ßfänndjen mit Ijeißem Sdjmal^, läßt bie Schneebällen einige 
SWinuten baefen, ftreift fie öom $ocf)löffel ab, läßt fte bann um= 
gemenbet fct)ön braun merben unb beftreut fte roatm mit öielem 
feinen Staubjucfer. Sie fönnen ebenfo ol)ne Söutter bereitet merben. 

745. Aafendflrfien. 

100 ©ramm 9M)1, 50 ©ramm ©utter, 1 ganjeS (Si, ettoaS 
Sal3 unb 1 Söffe! faurer 9ta^m totrb am üftubelbrett ju einem 
feinen %eig abgearbeitet, Sftadjbem er eine fyalbe Stunbe geruht, 
roatft man itm mefferrücfenbicf aus, räbelt fpifcige ober oiereefige 
glecfcf)en mit bem *öacfräbcf)en, formt oljrenätjnlidje SDüten unb 
bäcft fie au3 rjeißem Sdmtals lidjtgelb. 

Sie ftnb auefj gut als Seilage jum Ragout. 

746. äefüate SQnitUn. 

3 geftrige üftild)bröbcf)en merben abgerieben, bann in Scheiben 
gefcfjnitten, in falte TOldj getauerjt unb auf eine platte gelegt. 
3>n je 2 Scr)etbrf)en füllt man nun oon nad)ftel)enber Sftaffe, bann 
taucht man fte in gut abgeflogene (Ster, meldje mit etmaS Qudex 
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öerrüljrt ftnb unb bäcft fie im feigen ©djmalj lidjtbraun. hierauf 
wirb ein SBierteltiter 9totfjroein mit einem ©tücf 3i wmt / 1 9Wfe, 
1 3^onenfc^ofe unb bem nötfngen 3utfer aufgefodjt, bie €>cf)nttten 
auf eine platte gelegt, ber Sßein barüber gegoffen unb jugebecft 
in'3 warme SRo^r gefteUt, biö bie (Schnitten ben 2Bein eingefaugt 
fjaben, worauf man ftc fogletd) warm feroirt. 

gütle: 50 ©ramm 9#anbeln werben gebrüht, abgezogen unb 
mit etWaö füfeem 9xa^m fein geftofjen. $)ann Werben 35 ©ramm 
33utter flaumig gerührt, 40 ©ramm gefiofjener ßucfer, etwas fein* 
gefdmitteneS Orangeat unb bie 9Kanbe(n gut jufammen abgerührt, 
unb biefe gülle jmifc^en 2 <Sct)eibcr)en abgeriebene^ 9Ktl$brob ein* 
gefüllt. 

747. JJolffcrsipfcl. 

Sflan nimmt auf ein 91ubcI6rett 140 ©ramm Stfetyl, 140 ©ramm 
ficht gefdjnittene Sutter, 1 ganjeS (£t, 1 2)otter, 1 ßöffel fauren 
SRatjm, 1 ßöffel Qudex, 1 $ n f c ©alj unb oerarbeitet e3 gut §u 
einem feinen Steig. SKadjbem man ba§ ©rett mit 2Hec)l beftäubt 
fmr, Walft man ben $eig mefferrücfenbicf au8, räbelt üierecfige ober 
runbe glecfe aus, gibt in bie äftitte einen Keinen Kaffeelöffel Doli 
(SingefotteneS, 6eftreicf)t ben SRanb mit (£iwet6, fernlägt fie jufammen, 
brficft fie feft aufeinanber, bäcft fie im tjeifjen ©djmalä fdjön gel 6 
unb feroirt fie warm gut mit ©taubjucfer beftreut. 

748. (£efüüfe Äorndjen. 

§örad)en au3 9Rild)6rob werben in 2 Xfjeile gefdjnitten, 
aufcen abgerieben unb innen au3geljöf)lt Sftun füllt man fie mit 
(Singefottenem, gibt ein ©tücf öon bem 5lu3gef)öf)lten als ©topfei 
barauf, taucht bie §örncf)en in SSein, bref)t fie bann in Oer* 
fprubelten, mit Qudtv gefaßten (Siern, bann in ©emmelbröfeln um 
unb bäcft fie im tjeifeen ©djmalj. 9?acf)bem man fie auf Sofdj* 
papier entfettet frnt, gibt man fie mit 3 uc f er beftreut ju £ifdj. 

749. Stafcginßs-ßrapfen. 

300 ©ramm feinfteS trocfeneS 9J?ebl mirb in eine gemannte 
©äjüffet geftebt unb in bcr 9D?tlte eine ©rube gemacht, (Sobann 
öerfprubelt man in einem £afen 1 ganjeS (St unb 3 (Sibotter, 2 ßöffel 
fauren 9taf)m, beiläufig 6 Söffel lauwarme TOIdj, 70 ©ramm 
jerlaffene SButter, etwas* ©al§ unb 1 Keinen ©fjlöffel 3 u ^ er gut, 
fcf)üttet e3 nebft 20 ©ramm $re($efe (in lauwarmer 9Jc"ilcf| gut 
aufgelöst) in bie ©rube unb f djlägt 2llte3 jufammen ju einem fefyr 
feinen aber jtemlict) feften Xeig ab (fict>e 0?r. 751). ©obatb ber 
Xeig fiel) oom Söffet löft unb Sölajen madjt, beeft man ifjn mit 
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einem gemannten Sud) gu unb lägt ifm an einem marmen Ort gefjen. 
■tftacrjbem er gegangen (ber $eig mu& um bie Jpälfte metyr gemorben 
fein), nimmt man tfm auf ein gemanntes SRubelbrett, baS mit 9ftef)f 
!eid)t beftäubt mirb, malft it)n nur fetjr leicht fingerbicf auSeinanber, 
ftidjt mit einem 5lu£ftedjer in ber ®röfje eines 2Being!afe3 Krapfen 
aus, füllt in bte Sftitte beS einen einen falben Kaffeelöffel $!prifofen* 
3ftarme!abe, gibt einen jmeiten Kröpfen barauf, ben man mit ben 
gingern am SRanbe leidjt etmaS jufammenbrücft unb nochmals mit 
bem ftetS in toenig ÜJ?et)l gebrücften 9(uSftedjer au3ftid)t, bamit bte 
gorm toieber tabeÜoS ift. «Sie merben nun auf baS merjlbeftäubte 
Sftubelbrett ober eine metjlbeftäubte ©eröiette gelegt, mit einem er* 
mannten £udj jugebecft unb müffen nochmals an einem toatmen 
Orte fdjön aufgeben. Sftun mirb in einer größeren Pfanne ober 
einer Kafferole fo Diel ©d)ma!j f)eife gemalt, bafe fie getjorig 
fdjtoimmen fönnen unb bie Krapfen, bie o6ere «Seite nadj unten, 
eingelegt unb jugebeefr. Sftad) furjer Stit, mä^renb beffen man 
bie Pfanne etmaS rüttelt, mirb bie untere «Seite Iidjtbraun fein; 
nun menbet man fie mit einer ©abel ober einem Söffe! um, beeft 
fie aber nicf>t mef)r &u unb lä&t fie ootlenbS fdjön braun auS= 
baefen. 5)ann legt man fie auf Söfdjpapier jum Entfetten unb 
gibt fie marm, mit ©taubjuefer beftäubt, ju £ifdj. 

750. ÄirdjrcetflnuÖeln. 

SMefelben fann man ebenfo toie borrjergef)enbe Krapfen be* 
reiten, fann aber aud) etmaS meniger Butter unb einen ©tbotter 
toeniger nehmen. 5D?an gibt gern 70 ©ramm Sultaninen jum 
Hefenteig, menn er abgeflogen ift. 3ft er bann gut gegangen, 
ftidjt man üom Xeig mit einem Söffe! runbe Saibdjen r)erau3, bie 
man auf bem mef)Ibeftäubten Üftubelbrett, mit einem mannen £ud) 
bebeeft, eine SSierte!ftunbe gcf)en läfjt. Sftun läfjt man Stf)ma!§ 
auf bem geuer t)eifr merben, gießt aber, noef) et)e eS marm ift, ein 
©löschen SSkffer baju, ja nid)t, menn es Ijeifc ift, ba man fief) 
fonft ganj t>erbrüf)en fönnte, fcfjneibet mit einer @cr)eere, bie man 
in'S fjeifje <Sdjma!s taudjt, freujmeife bie Rubeln in ber Sflitte ein 
unb legt fie fogleidj in'S rjeifce ©d)ma!s, beeft fie ju unb bret)t 
fie, menn fie braun finb, um, otme fie jujubeefen. 3ft fein SBaffer 
metyr im «Sdjmalj, fo sierjt man bte Pfanne jurücf unb läßt eS 
etmaS abfüllen, etje man nochmals etmaS SSaffer baju gibt, ©inb 
fie at!e, mie in borfjergefyenber Kummer betrieben, gebaefen, fo 
gibt man fie mit Surfer beftreut ju Xifdj- 
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751. Som Hefenteig. 

3ur ^Bereitung beä Hefenteiges feb,e man oor ÄHem barauf r 
bafj man trocfeneS, feines äRefjl, gute füge SButtcr ober SRinbfdjmalj 
§at unb bafe 5llle3, befonberS im Sßinter, roarm gefteflt unb bie 
baju beftimmten (£ier in laues SBaffer gelegt toerben. SSirb ein 
Kampfe! gemacht, fo fiebt man baS 2Jcef)t in eine toarme ©Rüffel 
unb madjt in ber 9D?itte eine (Srube; bie ^rcji^efe toirb in Keine 
©tucfdjen gebrochen, mit einigen Xropfen falten SßafferS befprijt, 
mit lautoarmer 90?ildj p 93rei oerrüfjrt unb fo in bie ©rube ge* 
goffen, mit etwas toenigem 2Jcerjl ein fogenannteS Kampfe! leicht 
angemacht, etroaS mit 9ftef)l überftäubt, mit einem mannen £ud)e 
ä6erbecft unb an einen roarmen Öfen jum $lufgef)en geftellt. Huf 
V» Äilo 2Rel)l (500 ®ramm) rechnet man beiläufig 30 ©ramm 
^refe^efe, fie treibt jroar Iangfamer als bie 83ierrjefe, ift aber 
fixerer. Sollte fie einmal gar §u langfam ober gar nidjt getjen, 
fo mifcfje man unter ben Xeig ein paar (Sfelöffet Slraf. SSon ju 
oiel §efe roirb ber $eig gro&löcf)erig, befer)at6 gibt man bei folgen, 
bie man fetjr fein (jaben roitl, nocf> toeniger unb lägt irjn bafür 
länger gelten. Qu ben geringften Hefenteigen braucht man jtoei 
©tunben $eit unb fann biefelbe niemals buref) £ifce erfefct roerben. 
Sie ©Rüffel fteUe man jum ®ef)en nie unmittelbar auf ben roarmen 
Dfen, fonbern lege einige $ol^ftücfe barunter. (Sin Xeig, ber 
beim ©etjenlaffen an bie (Scfjüffel anbäcft, roirb burdj nict)t§ ju» 
recr)tgebract)t. $8on met)r ober weniger (£iern ober Söutter fjärtgt 
bie üerfcfjiebene geinfjeit beS SeigeS ab. Sie Quantität ber Wild) 
lägt fief) nie gan$ genau beftimmen, ba fie oon ber Xrocfenljeit 
beS 9J?ef)leS abfängt. 3ft baS Sampfei genügenb gegangen unb 
finb alle übrigen ^ngrebtenjien f)inetngegeben, fo rürjrt man 5llle3 
$u einem ntdjt ju feften Xeig, ba man fpäter roofyl nod) etroaS 
3ftef)l, aber nie meljr glüffigeS nachgeben fann. Sftun fdjlagt man 
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ben £etg ab, mbem man mit bcm SRücfen eines nidjt $u fletnen 
®ocf)Iöffel3 ifyn ftücfcf)enroetfe gegen bie Sßanb ber ©Rüffel lo& 
trennt, bis man auf biefe Söetfe ben ganjen Xetg auf fetner ©eite 
§at, worauf man bte ©Rüffel umbref)t unb ebenfo berfäfjrt, 
unb bteä folange fortfefct, bis ber $eig Olafen befommt unb ftd) 
üom Söffet fcf)ält, wenn man if)n herausfielt. $)ann toirb ber $eig 
jum 5fufgefjen toieber an einen roarmen Ort gefteßt unb mit einem 
gewärmten £udj bebecft; er mujj burdj baS ©efjen nodjmal fo f)od) 
toerben. gär brei Sßerfonen genügt bte SWaffe öon 250 ©ramm 
Sftef)!, bodj tft eS für £efenfränje ober bergleidjen beffer, eine 
größere SWaffe ju bereiten, ba man fte ja ein paar Sage auf- 
leben fann. 

752. Seine* Suffer(at0(f)cn. 

140 ©ramm S3utter toerben eine fjalbe ©tunbe redjt flaumig 
abgerührt. $)ann werben 6 ©botter mit 80 ©ramm geftofeenem 
3ucfer, 210 ©ramm (auroarmem, gefiebtem 9Jcef)f unb bie ab* 
geriebene ©cfjate einer falben Zitrone nadj unb nad) eingerührt 
(unb jroar immer ein (£i unb ein Äocfjlöffet troll 2ftef)l), hierauf 
eine SÄefferfpifce ©alj unb 20 ©ramm Sßrefjfyefe (in fauer Wild) 
aufge(öft) baju gegeben, roie in 9?r. 751 gut abgeflogen, unb 
jule&t mit bem fefigefdjlagenen ©djnee tron 3 (Siern leidjt unter* 
mengt. Sftun ftreidjt man eine ©ugelf)opfform gut mit SButter 
aus, beftreut fte mit in feine SBIättdjen gefcfjnittenen 9ttanbeln unb 
füllt bie Sftaffe in bie gorm. $)iefelbe ftettt man an einen roarmen 
Dfen jum Slufgetjen unb bebecft fte mit einer toarmen ©eroiette; 
roenn ber $eig gut gegangen, b. f). bie gorm boppelt fo ooH ift 
toie im Anfang, bäcft man fie in mäßig heilem 9Rof)r 40 Mnuten 
lang ju fdjöner lidjtbrauner garbe. §ierauf roirb fie über ein 
^aarfieb ober ein 93rett geftürjt, gut mit Qudtv beftreut ober mit 
Judergufj Sftr. 886 beftrict)en unb erft ganj erfaltet ju $ifd) 
gegeben. 

753. «Sugdflopf. 

140 ©ramm Söutter roerben eine rjatbe ©tunbe flaumig ge= 
rüfjrt, bann 70 ©ramm gefto&ener $\idtx, 4 (Sibotter, eine Stteffer* 
fpifce ©atj, bie abgeriebene ©d)a(e einer $8terteI=3itrone jufammen 
5 — 10 SWinuten mitgerüfjrt. Sftun gibt man baS gegangene dampfet 
üon 20 ©ramm aufgeföfter ^ßre&fjefe (fiefje 9?r. 751), 200 ©ramm 
3fteljt, foroie eine t leine £affe (8 Söffel) lauroarmen 9taf)m ober 
Sttild) baju, fcf)tägt ben Xeig eine SBtertelftunbe gut ab unb mengt 
jum ©d)lu& 70 ©ramm SKoftnen, foroie ben fefigefdjlagenen ©djnee 
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oon 2 (Siflar nodj barunter. Sftun ftretdt)t man eine ©ugelfjopf* 
form mit Sutter aus, beftreut fte mit Sttanbeln unb betjanbelt 
ben ©ugelfjopf ebenfo tote ba$ 23uttertatbä)en ÜKr. 752. 

754. $efttttftQetf$fuigen. 

100 ©ramm ©djrnalj ober beffcr nod) Ijatb SSutter, t)alb 
2d)malj lögt man mit 8 (S&töffel lauwarmer Wdd) jerfdjleidjen 
unb rüt)rt e8 ju 250 ©ramm feinem 2J2et)I; nun reibt man 
100 ©ramm QudtT an einer tjalben Sitrone ab, gibt it)n fein* 
gefto&en nebft 4 ©bottern jur 2)?affe, rüfyrt ben £eig gut 
jitfammen ab, gibt ben feftgef erlogenen €?djnee ber 4 (Sier unb 
äuiejjt 5 ©ramm boppelfotjlenfaureä Patron unb 10 ©ramm 
Gremortartari (man oerlange in ber 2Ipotf)efe nur um 10 $fg. 
Söacfpulöer &um 93aden für V« Sßfunb Sttetjl, ba e$ gerabe bie 
richtige 9J?ifd)ung fein mufj) baju unb füllt e3 in bie fetjon öortjer 
mit öutter beftrtct)ene ©ugeltjopfform, bie man mit ©emmclbröfeln 
ober 9ftanbeln beftreut, ba bie SKaffe, fobalb ba3 SBatfpulöer 
(roe(d)e$ bie §efe erfe&t) betgerüt)rt ift, in ba$ gut gefugte föorjr 
fommen unb brei SStertelftunben baden mu&. 

755. ßefütffer Äcfcnfrattv 

500 ©ramm feines, trocfeneS 3T?et^t werben in eine gemannte 
©djüffel gefiebt unb in bie TOtte eine ©rube gemadjt. 3n biefe 
gibt man 30 ©ramm mit lautoarmer 9JWd) aufgelöfte ^ßrefcfjefe 
(fier)e 9?r. 751) unb mad)t mit ettoaS 3)2ef>t ein letzte« Sampfei, 
toeldjeS man, mit ettoaS üftetjl beftäubt unb mit einem toarmen 
Sud) überberft, an einen toarmen Ort fleflt. Unterbeffen lägt man 
130 ©ramm frtfdje 93utter jergetjen ober rüfjrt fte nod) beffer 
red)t fdjaumig, fd)Iägt 3 ganje (£ier baju unb rütjrt fte mit 
60 ©ramm geftofeenem 3 u ^r fein ab, gibt etroaS ©atj, 70 ©ramm 
23einbeeren unb SRofinett (gemafct)en unb gereinigt) unb einen SÖiertef* 
Itter (autoarme Wiidj baju. 3ft baö 3)ampfe( aufgegangen, fo 
fcfjüttet man bieS nad) unb nad) baju unb rüfjrt einen feinen, 
garten $eig, ben man nad) $lx. 751 abfdjlägt, bis er 23(afen maerjt 
unb ftd) üom Soffel löft. 2>erfeI6e toirb bann ^ufammen gemacht, mit 
toenig SOfetjt beftäubt unb, toteber mit ber ©eroiette bebedt, jutn 
©efyen toarm geftellt. Unterbeffen toirb eine runbe, Oierfingert)ot)e 
g-orm, am beften mit einem Sftanb jum 3(bnet)men, mit öutter au$- 
geftridjen. £>en Seig, ber bann normal fo tjod) aufgegangen fein 
toirb, gibt man auf ba3 getoärmte Stfubelbrett, rollt itjn feberfielbicf 
auö unb fdjnetbct ujn in jtoeifingerbide, fpamtenlange (Streifen 



Digitize 



§efenbacfroerfe. 



223 



bic man mit einer beliebigen SJcarmelabe ober audj mit jertaffener 
öutter beftreidjt unb mit feingemiegten Hüffen beftreut, bann roßt, 
unb einen Sfjeil btdjt neben bem anberen in bie gorm fteUt, baS 
©dntecfenartige gegen oben. Üftun roirb ber Äranj roieber jugebecft, 
roarm geftetlt, unb menn er nodj einmal gegangen, mit ©gelb 
überftrtcf)en, bei guter Ofenfyifce fcfjön fjeflbraun eine <5tunbe langfam 
gcbacfen unb bann mit ©lafur 9?r. 886 übergoffen. 

756. tfinfaffier Äcfenfran^. 

500 ©ramm feines trocfencS 3J?et)t roerben in eine gewärmte 
(5cf)üffel geftebt unb mit 30 ©ramm ^ßrefet)efe nacf) Sftr. 751 ein 
Kampfe! gemacht, roe(cf)e3 man jugebecft aufgeben lagt. 3ft eS 
gegangen, fo toerben 100 ©ramm jerfd)Iicf)ene Söutter mit 1 — 2 Stern, 
etwas <3als, 3 CSfetoffel Qudtx, X U Siter lauwarmer üftildj unb 
bem feingemiegten ©elben einer 3itrone gut oeriprubelt unb mit bem 
Kampfe! unb bem übrigen 9D?et)l ju einem Seig angemaßt, ber 
nad) Stfr. 751 gut abgef plagen unb nad} belieben nod) mit Sein* 
beeren unb föojtnen uermifdjt wirb. Sftadjbem er jugebceft an einem 
mannen Ort gut aufgegangen ift, gibt man ifm auf baS ftubelbrett, 
ttjeilt bret gleite Steile, f(irf)t barauS einen 3°Pf/ kfl* liefen in 
ftranjform auf ein butterbeftridjeneS Sied) unb ftellt Ujn leidjt 
gebeeft an einen warmen Ort, boct) fo, bafj er nidjt ju tjeifj oon 
unten befommt. 3ft er fd)ön aufgegangen, fo beftreicfjt man ifm 
mit (£i, beftreut it)n nacf) belieben mit fcingefcfynittenen 9Kanbefn 
ober ©robjuefer unb bäcft if)n in jiem(icf) t)eifeem 9iof)r fdt)ön liefet* 
braun, gür 3 Sßerfonen genügt bie t)albe 9Jcaffe. oon 250 ©ramm 
SDce^I, 20 ©ramm §efe, 50 ©ramm Söuttcr, 1 (Si, ©alj, 2 Süffel 
3ncfer, Vs ßiter 5)ftlcf), nur fann man feinen Sfranj, fonbern nur 
einen Sopf babon madjen. 

757 SlUcfjöroÖ. 

3u 250 ©ramm feinem SÖMjl mirb nadj Sftr. 751 ein dampfet 
mit 20 ©ramm Sßrefjtjefe gemacht unb ift bieS aufgegangen, 
35 ©ramm gefto&ener guefer, 25 ©ramm ^erlaffene 95utter, etwas 
<5alj, 1 Gsfelöffel geftofcener 9lniS unb foüiel lauwarme äftildj 
bajugegeben, bafj eS einen feften $eig gibt, ben man nicf)t ab- 
fd)Iägt, fonbern in ber ©cpffel Wie 93robtetg fnetet, bis er 23Iafcn 
befommt unb beim £>erauS^ief)en ber Jpänbe fdmatjt. $)ann nimmt 
man ifjn auf baS S^ubetbrett, fnetet ifyn ab, bamit er fel>r fein* 
lörfjerig Wirb, formt bann einen Sßecfen, legt it)n in bemefyltem 
Sudj in eine längliche <3cf)üffel unb beeft ifjn mit einem Xud) ju. 
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3ft er gut aufgegangen, fo ftürjt man if)n auf ein mit SButter 
beftricfieneö, bann mit 9Dßef)l beftaubteS 93lecf> unb beftreidtjt it)n t>or 
bem 93acfen mit falter unb nad) bem SBacfen mit marmer Stftldj. 

758. §roic6act 

3}?an bereitet obtgeS 9ttildjbrob, nur nimmt man jum Seig 
nod) 1 ©ittar baju. 3ft e8 gebaefen unb erfaltet, fo fefmeibet man 
e3 in bünne ©dmitten, reibt jebe berfelben mit feingefto&enem 
Qucfer, bem man ettoaS SSaniHe beimifdjen fann, ein, legt bte 
(Schnitten übereinanber unb läfjt fie ein paar ©tunben liegen, 
bann legt man fie auf ein öledj unb bäcft fie f<f)ön gelb. 9luf 
biefelbe SBeife roirb Hefenteig 9tr. 756 («eine TOoffc) in SSecfen* 
form gebaefen unb rote obiger als Qtoitbad mit Qüdn gebäht. 

759. Safeffättgefcgett* 

9ttan madjt bon 60 ©ramm SButter, 120 ©ramm Wltty, 
15 ©ramm £efe, bie man mit ein roenig SD?ttc^ auflöft, aber ja 
nidjt geljen läfct, 2 Söffel faurem 9ftaf)m unb 1 Gsitoeife auf bem 
■ftubelbrett einen $eig an, oerarbettet if)n fein, formt barauS bünne, 
lange ©tängeldjen, beftreidjt fie mit Eigelb, ftreut ©alj unb 
Stummel barauf unb bäcft fie Iic^tgelb. 

760. fläfeftangen. 

60 ©ramm Söutter, 60 ©ramm geriebener Sßarmefanfäfe, 
100 ©ramm 2ftef)l toerben mit 2 Söffe! faurem SRafym am Sftubel* 
brett gut jufammen abgearbeitet. 9tun läfct man Ben $eig eine 
©tunbe ruf)en, roalft if)n bann mefferrücfenbicf au£, fcfjneibet mit 
bem 9Mbcf)en gleichmäßig fdjmale ©treifen, beftreicf)t fie mit (5t. 
beftreut fie mit ©alg, nadj ©efefunatf auef) mit Hümmel, unb bäcft 
fie im fRotjr fcfjön gelb. 

761. $ttttetrßtre$en* 

180 ©ramm 3tfef)l, 90 ©ramm Sutter, 30 ©ramm 3ucfer, 
1 (St, 15 ©ramm aufgelöfte sßre&fjefe roerben am Üftubelbrett rafd) 
gemifd)t, örefcen geformt, in gut f)eifjem 9ßof)r gebaefen nnb noef) 
roarm in grobem 3"^r umgefefyrt. 

762. SuffeFjörttcjK!!- 

V» Siter 9tfef)l, 210 ©ramm ©utter, 4 Söffel füfeer SRatjm, 
Vh Löffel 3ucfer, etroaö ©als ««& 20 ®ramm in üMd) 
aufgelöfte ^ßrefetjefe werben auf bem SRubelbrett gut jufammen ab* 
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gearbeitet unb mefferrücfenbicf auSgetoalft; bann fcrjneibet man ben 
ieig in öierecfige ©tücfe, ftufct eine @cfe ju, gibt einen Kaffeelöffel 
SingefotteneS in bie Witte, rollt ben Xeig ju §örndf)en unb läfjt 
fte ge^en. $)ann werben fie mit (Sigelb befinden, mit grobem 
3ucfer unb aemiegten 9flanbeln beftreut unb auf einem mit ©utter 
betriebenen S3led) gebacfen. 

763. äefüttte $ht&9örnd>en. 

Wtan macht ein Sampfei öon 20 ©ramm ^refjljefe, baS man 
mit lautoarmer 3Rifdj auflöft unb mit 1 ©felöffel 3ucfer unb 3 
löffeln 9Ker)l anrührt unb gehen lägt. Samt ftebt man 280 ©ramm 
fetneä, trocfeneS 2flef)l in eine gemannte ©djüffel, gibt 35 ©ramm 
jcrlaffene Butter, 1 (g&löffet Surfer, 1 «ßrife <öalj, 1 Achtelliter 
laumarme äftilch, 1 (Si unb 1 2)otter, fomie baS gegangene £>ampfel 
baju, fcf)lägt eS nach Stfr. 751 ju einem ntcr)t ju feften £eig ab 
unb läßt eS jugebccft an einem warmen Ort aufgeben. 9hm roalft 
man ben $eig aus, fdjneibet it)n ju Oterecftgen glecfchen, ftufct 
eine (Scfe ab, beftreicrjt fte mit einer gülle öon mit ettoaS TOIch 
feingeftofjenen Hüffen, benen man etmaS geftojjenen 3ucfer betfügt, 
unb rollt fte oon ber abgeftufcten ©eite begonnen jufammen. 9ftan 
legt fte gebogen auf ein mit ©utter beftricheneS SBlech, beftreut 
fie mit feingefyacften, fchtoachgefüfcten Muffen, lä&t fte nochmals 
aufgehen unb bäcft fie langfam. 

764. Wmer-tfroD, 

Sn eine gemärmte ©Rüffel fiebt man 140 ©ramm oom 
feinften 2Jc"et)l, ntad)t mit 1 U Siter lautoarmer TOld) unb 30 ©ramm 
aufgelöfter $ref$efe ein SDamöfel an unb ftellt eS mit 9tfet)l be* 
ftäubt augebecft an einen roarmen Ort. Sft eS gegangen, fo- gibt 
man 100 ©ramm geftofjenen 3 u ä er > 4 (Sjjlöffel ooü SRofentoaffer, 
15 ©ramm fetngefchmtteneS 3ttronar, 4 ©ramm gepufcten 2lniS, 
4 ©ramm genchel, etmaS ©alj unb fo Oiel 2ftef)t noch baju, baf$ 
man barauS einen feften Seig mact)en fann. -Jatn nimmt man 
it)n auf baS Ühtbelbrett unb fnetct ib,n ju einem fet)r feinen £eig, 
fo lange, bis ber 2lniS t)erau^ufaßen anfängt unb formt ifyn 
bann ju einem großen, langen Atollen, meieren man auf ein mit 
5D?et)l beftäubteS 2Mcd) legt unb jugebeeft an einem toarmen Ort 
gut aufgeben läßt, Gsr mirb nun mit (£i beftric^en, ber Sänge 
nac^ e in ©tnfdmitt gemacht, unb im mittelhcifjen Ofen gebacfen. 
£>at man oon Ulmer*53rob einen Ueberreft, fo fann man tt)n nach 
etnigen Sagen %x\ feinen (Scheiben fcf)neiben unb auf einem Sied) 
im 9iof)r als 3miebacf gelb röften. 

ftodjlmd}. 15 
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765. tfrtodje (Slpoftelfucfien). 

70 ©ramm feines, trocfeneS 9Jc*ef)t fiebt man in eine ©Rüffel 
imb macrjt mit 20 ©ramm $ßrefjt)efe unb 3 1 /* (Sfclöffeln lauwarmen 
2Baffer3 ein leidjteS $)ampfel an, roelcfjeS man mit 9Jcef)l beftäubt 
unb mit einem £uct) bebecft an einem marinen Ort aufgeben lä&t. 
Unterbeffen fiebt man 210 ©ramm 2JM)t auf ba3 SRubclbrett unb 
macrjt in ber SDfttte eine ©rube; in biefe rütjrt man 175 ©ramm 
feinblättrig gefdmittene 93uttcr, 2 ganjc (Sier unb 2 Dotter, 5 ©ramm 
©alj, 1 fleinen (Sfjlöffel geftofjenen Qudtx unb 2 Söffel fügen 
2?af)m, »erarbeitet e£ ju einem jarten $eig, gibt ba8 gegangene 
£>amt>fel barüber unb fnetet tfm mit ber §anb redjt gut ab, mobei 
man audj ben £eig rotebertjolt in (Stüde jerrei&en unb mieber 
übereinanber roerfen fann unb it)n fo lange fein abarbeitet, bis er 
fict) öon ben $änben löft unb ficr) gart unb fein anfüllt. 
Sailen geformt, legt man it)n in eine mit üftet)l beftäubte ©Rüffel 
mit einer ©eroiette bebecft unb läfet it)n über SWactjt ungefähr 
10 ©tunben im ÄeKer fteljen. Hm nädjften £ag nimmt man ben 
£eig auf ba3 bemetjlte Sftubelbrett, nimmt niefit ganj ben eierten 
$r)eit baoon meg, formt öon bem größeren ifietf einen runben, 
t)of)en Äudjen, brüeft in bie Sttitte mit einer 3ittone ober ber gauft 
eine Vertiefung, meiere man mit f altem SBaffer ober (£i beftreietjt 
unb fefct in biefe ben übrigen Xeig, ben man eiförmig in ber §anb 
bret)t unb ber fo einen 9Ibfcf)lu6 ober St'nopf bilbet. $)er ©rioct)e 
roirb nun mit einem abgeflogenen @i bcftricfjen, auf ein butter* 
beftricrjeneS Söacfbtecr) gefegt unb mit bem üfteffer aufwärts gegen 
ben Sfrtopf runb rjerum in gleichen, 2—3 fingerbreiten Entfernungen 
mefferrücfentiefe (Sinferjntite gemacht; bann fteüt man ir)n in baS 
Üiorjr, mobei man aber fet)r barauf achten mufj, eS nietjt ju öffnen, 
fo lange baS SSacfrocrf in bie §öt)e fteigt gängt ber obere xnopf 
ficr) 5U färben an, fo bebecft man it)n mit Sßapier. 3 um ^ ugs 
baefen braucht bie 93rioct)e beiläufig 1 ©tunbe; fte muß eine röfdje, 
glänjenb lict)tbraune Shufte tjaben, nocrjeinmal fo t)ocr) werben 
unb fet)r leictjt fein. 

dt)e man bie 33riodje in baS 9ftot)r gibt, fann man ein boppelt 
gelegtes, butterbeftrier)ene$, 3 fingert)ot)e$ Sßapierbanb feft um bie* 
felbe binben. 

766. Söeiflnaafe-Stoücn. 

9D?an fiebt 560 ©ramm 9tfetjl in bie gemärmte ©djüffet 
unb rüt)rt 50 ©ramm $ßrefct)efe mit lauwarmer TOldt) 5U einem 
dampfet (fiet)e Sftr. 751). Üftacfjbem eS gegangen ift, fprubelt man 
2 ganje ©er, 100 ©ramm äuefer, ettoaS ©alj unb bie nöttjige 
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9)?ilcr) baju, um einen nid)t ju weichen $eig $u mifdjen, unb gibt 
35 ©ramm fein länglid) gefcfjnitteneS 3^onot, 30 ©ramm fuße 
unb 4 ©ramm bittere 9)tonbefn feingefcfjnitten , fomie bie fein* 
gemiegte ©djafe einer $8ierteI*3itrone, etmaö Qimmt unb ÜJ?u$fat= 
bfüttje ba$u unb fnetet 200 ©ramm ermeict)te, aber nid)t ge* 
fdjmolsene Sutter, fotoie 160 ©ramm entfernte unb gereinigte 
föofinen unb 70 ©ramm ftorint&en, meiere man mit 2—3 Söffe! 
$um jufammen über SRadjt fielen liefe, baju. §at man TOeS gut Oer* 
mifc^t unb ift ber $eig fort unb fort tüdjtig mit ben §änben buret)* 
gefnetet, bajj er fdjon SBlafen befommt, fo jerreifjt man iljn in ©tütfe 
unb roiift irjn mit ©eroaft mieber ftufammen, bamit er redjt fein 
unb gefd)meibig roirb, worauf man itm, glatt abgemietet, mit einem 
%ud)e ^ugebeeft ungefähr 2 Stunben an einem mannen Orte getjen 
läßt. £)ann ftürjt man ifm auf ba3 bemerkte Sftubelbrett, formt 
ein langet Saibd)en, meldjeS man mit bem Sftottfyofj in ber 
9}(itte bünner roalft, bie boppelt fo breit aufgetriebene «Seite 
beftreid)t man mit fattem Söaffer, fcftfägt fie über bie anbere ipälfte, 
moburef) bie ©tolle ifyre eigentf)ümlicf)e, boppelt fo lange als breite 
meefenartige gorm erfjält. 2J?an fe£t fie bann auf ein met)fbeftreute3 
33acf61ect), läfjt fie nochmals aufgeben, beftreid)t fie mit 93utter, 
bäcft fie im Reißen Ofen, beftreidjjt fie, wenn fie r)erauefommt, 
nad) bem Söarfcn nochmals fjeife mit Söutter unb beftäubt fie gut 
mit 3ucfer. 

767. me^enfcroö. 

180 ©ramm getroefnete gute SBirnen fod)t man, feif)t fie 
ab, gibt in biefen ©aft 100 ©ramm getroefnete, getoafcr)ene 
3metfc^gen unb lögt ben ©ub einfieben. £)ie ©irnen fd)neibet 
man bann blättrig, bie 3to e Wgen ber Sänge nadj, bann ebenfo 
160 ©ramm faftige Jeigen (man fann btefelben audj mit etroo.3 
Sßaffer eine f)albe ©tunbe jugeberft bünften laffen, bis fie etroaS 
ruetd^ unb aufgelaufen finb), 100 ©ramm ^Datteln, 160 ©ramm 
grofce Sftoftnen, nadjbem man fte gemafdjen unb ©tiefe unb 
Öerne oortjer entfernt f)at. 9?un gibt man 80 ©ramm gefoafcrjene 
*ßignofen, 50 ©ramm feingefdmtttene Sftanbeln, 50 ©ramm $a\d* 
nüffe, 100 ©ramm SöaÜnüffe rein au$ ben ©d)alen gelöft unb 
nad) ber Sänge gefdjnitten, bie feingemiegte ©erjate einer 3i^onc 
unb einer ^omeranje, etmaS feingeftofeenen Qimmt unb ©emür$* 
nelfen, 40 ©ramm Orangeat unb 70 ©ramm 3^ronat längttd) 
gcfdjnitten, ferner 5 Söffef 9Rum ober etmaS mef)r üon Äirfct)* 
nmffer ober anberem Siqueur, fomie ben fef>r ffeinen 9teft ber 
eingefodjten 3 tt,et f c ^9 enDrii ^e baju unb läjjt e3 jugebeeft über 

15* 
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Sftadjt fielen. 2)£an mifdjt bann 50 ©ramm gefto&enen 3 U( * cr 
unb gegangenen Hefenteig, roie für 2Htlcr)6rob Hlx. 757 oon ber 
boppelten 2Kaffe baju. &en $eig jerretfet man &u Keinen ©tücfen 
unb fnetet ifm fo unter bie grüßte, bafc fte gebunben toerben, 
oljne ba& man Don bem Xetge ettoaS ftetyt, unb formt bann barauS 
2 SBeefen ober Heinere ßaibd)en. SBon bemfelben $eig malft man 
bann glecfen aus unb fcfjlägt in biefe baS SHefcenbrob, brüeft bie 
Snben be3 übereinanber gelegten Xctgcö oben gut jufammen unb 
legt fte fo auf ein mit 2ttef)t 6eftreute«t 99acf6(ecf), bajj bie glatte 
©eite nadj oben unb bie jufammengetegte itadt) unten fommt. (£<3 
mufc an einem mannen Ort jum 9Iufget)en nod) lange geftettt unb 
langfam gebaefen werben. SBor bem Warfen ftupft man e8 mit einem 
geberftel ober bergletc&en ein, bamit beim Warfen ber $)ampf ent* 
roeiefjen fann, unb beftretetjt bie Oberfläche beim §erau8nel)men 
mit SDfttcfj. 2(m beften gibt man ba3 Älefcenbrob jum 93äcfer, baft 
er e3 im SÖacfofen bäcft. ©tatt Hefenteig fann man audj 400 ©ramm 
gegangenen ©emmefteig beim SBä'cfer fyoten, benfelben unter bie 
grüßte mifdjen unb 750 ©ramm ungegangenen $etg fein aus* 
matten unb jum @tnfd)tagen ber beiben SBecfen nehmen, ma$ auf 
Verlangen audj ber öäcfer beforgt. 

©ampfmiöeln 

ftet)e 9er. 636. 

3fogvntiftcfn 

ftelje «Rr. 637. 

tföfjmifäe halfen 

ficf)e 9er. 638. 

gitHeeclfucfjcn 

ftet)e 9er. 639. 

^afdjtngefrapfen 

ftet>e 9fr. 749. 

ßircfjwnfjnuöeln 

ftet>c 9er. 750. 
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768. $röfe(feig. 

210 ©ramm feines 9Äef)( werben auf baS SRubelbrctt gefiebt; 
bann fdmeibet man 125 ©ramm r)alb ^Butter, r)aI6 ©djmalj in 
©tücfe, bie man mit bem Sftefjt unb 70 ©ramm feingeftofcenem 
3ucfer jufammen gnnfdjcn ben $änben fein abbröfelt, madjt in bcr 
Wittt eine ©rube, fdjlägt ein ganzes (Si unb einen Sotter baran, 
gibt bie abgeriebene ©djate unb ben <5aft einer falben 3^°"* 
baju unb arbeitet 9WeS ju einem feinen $eig. Sßun läfet man tyn 
eine Iwlbe ©tunbe ruljen unb malft ifjn bann jur SBertoenbung aus. 

769. Jftütr6er Steig. 

155 ©ramm 2Ref)I merben am Sftubelbrett mit 100 ©ramm 
in fteine ©tücfe gefdmittene SButter, 3 (Sfjlöffeln Qudzx unb 1 Söffe! 
©fftg ober faurem SRatmt gut Verarbeitet. 3n eine feudbte ©eröiette 
gefälagen, lä&t man ben Seig eine ©tunbe an einem' falten Orte 
ru^en unb malft ityn bann jur SSermenbung für Dbftfudjen aus. 

770. WatUvtciQ. 

250 ©ramm fet)r frifdje, fefte Öutter roä'fdjt man in faltem 
Sßaffer aus, arbeitet fie bann fein ab (man barf aber feine mannen 
£>änbe baju t)aben), bamit alles SBaffer t)erau3gel)t, formt barauS 
eine länglid» Oierecfige, fingerbiefe ©djetbe unb legt fie in fet)r 
frtfdt>e« Sßaffer (im ©ommer auf Unterbeffen nimmt man 

250 ©ramm feines, geftebteS 2Ref)l auf baS «ßubelbrett, madjt in 
ber SDfttte eine ©rube, gibt ettoaS ©alj, 14 ©ramm Butter unb 
8—9 Eßlöffel frifdjeS örunnentoaffer nad) unb nad) lunein, bie 
man jufammen ju einem mittelfeften $eig fein abarbeitet, bis er 
fidj überaß löft unb ebenfo Ijart mie bie SButter ift. STCun beeft 
man tyn mit einem Xudje ju unb läfjt tyn eine SBiertelftunbe 
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ruhen. 5ll3bann nimmt man bie 33utter aus bem SSaffer unb 
trocfnet fie jroifchen einem reinen Xudje feft ab, roalft ben $eig 
einer toierecfigen gorm aus, fo grofe, bafj, wenn man bie Sutter 
fct)räg in bie Sflitte legt, bie Scfen roie bei einem Söriefcoutoert 
übereinanber gefd}lagen roerben fönnen, bamit bie Söutter beim 
$lusroalfen ja mrgenbä ^erauö fann. Mun legt man ben Xeig an 
bie ©eite, befiäubt baS Mubelbrett etroaS mit ü)?cc)I r legt ben Steig 
barauf nnb roalft ihn ju einer langen ftngerbicfen glact)c au$, febrt 
ba3 93?e^l mit einem ^anbbefen öon ber Oberfläche unb fdjlägt 
ben Xeig jroeimal übereinanber nTäTsj, fo bafc 1 auf 2 unb 
bann 3 auf 1 ju liegen fommt unö Der $eig in brei gleichen 
%tyikn aufeinanber liegt; bann läßt man ihn roieber jugebeeft 
10 Minuten ruhen, hierauf legt man ben Xeig roieber auf baä 
mehlbeftäubte 93rett, roalft ihn toon ber entgegengefegten ©eite 
aus, bamit bie frühere SängSfeite jefct Ouerfeite roirb, unb f erlagt 
bann ben $eig boppelt jufammen, unb jroar fo, bafj bie (Snben 
oon 1 unb 3 in ber ütfitte nebeneinanber liegen ; nun roerben bie 
beiben Steile jufammengejcb, lagen unb e$ liegt bann ber Xcig 
üterfacr) aufeinanber. Sftun beginnt man, nachbem ber Seig immer 
roieber 10—15 Minuten bajroifdjen geruht, bei ber erften £our, 
fo bafj man ir)n m'ermal auSroalft, ftetö aber ba$ überflüffige 
SD?cc)I abfehrt, bamit ber $eig beim SBacfen gut in bie $öf)e gel)t. 
2)er $eig mu& an einem füllen Ort ober im ÄeHer gemalt 
roerben ober noch beffer auf (Siö ruhen. Sttan fann ihn auch jur 
3eiterfuarni6 am $lbenb oorher machen unb über Üftacht in ben 
Äefler legen. Qux SBerroenbung roalft man ben £eig feberfielbicf 
oder noch bünner au£ unb beftreidjt ba§ SBIedt) nicht mit ^Butter, 
fonbern tauerjt e3 in falteS SSaffer ober belegt e$ mit Rapier. S)ie 
Oberfläche be8 XeigeS beftreicht man feb,r üorftcrjtig mit (5t, rDcfct)cö 
man mit ©alj ober 3ucfer abfloöft, bodj barf nichts über ben 9k nb 
beäfelben fliegen, roeil bieö baS Slufgefyen beim 53aden öer^inbert 
SMätterteig erforbert ftarfe £i(je beim Söacfen, bamit er fdjön fteigt, 
unb ift fertig, roenn er nidt)t mehr fdjäumt. 

$iefe SKaffe genügt für ein $aftetenhau$. gür fleine hafteten 
ober einen fleinen Äudjen für 3 *ßerfonen genügt bie halbe üJfaffe. 
125 ©ramm TOet)!, 7 ©ramm Sutter, 4 l />— 6 Söffe! SBaffer, 
foroie 125 ©ramm abgearbeitete Sutter. 

771. $Öcinteig. 

3J?an gibt in eine ©djüffel 2 (S&löffel fauren Staljm, ebenfo* 
öiel SBein, 1 (Sfctöffel öranntroein, 70 ©ramm geftofeenen Qudtx, 
2 (Sibotter, rührt beiläufig 200 ©ramm feines 9Hehl baju unb 
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mirft ifm ftu einem $eig, ber fo fyart mie bie Söutter ift. $)ann 
wirb ber ieig gewogen unb fjalb fo biel 93uttcr genommen, als 
berfelbe fdjmer ift. -ftun roirb er auf bem Sftubelbrett ausgewallt 
unb bie ©utter unb ber $eig mie Blätterteig 9*r. 770 befjanbelt. 
©r ift befonberS ju 3ofwnni3beer=, §tmbecr= ober SSeidjfelfudjen gut. 

772. Hefenteig für Oöfffufflen. 

250 ©ramm leicht gemärmteö Sftctyl mirb in eine gemannte 
©djüffel geftebt, 20 ©ramm Sßre&fyefe tu laumarmer Wdä) auf- 
gelöft unb nebft 50 ©ramm jerfrfjltdjener Butter, etmaS <Sal^, 

2 SDotter unb einem Keinen Vs ßiter lauwarmer 9Jctldj oerfprubelt. 
in baS Sftefyl gerührt unb bann, mie in 9fr. 751 betrieben, fein 
abgefcfjlagcn unb beljanbelt. -ftacffbem ber Xeig gegangen ift, rollt 
man ifjn auf bem gewärmten 9^ubel6rett aus, belegt bie Äuc^en- 
form mit bemfelben, becft ilm mit einem gewärmten Xudje ju unb 
lägt ifm nochmals eine ©tunbe gef)en. 3)ann erft belegt man fyl 
mit Dbft ic. 

773. SanMeig-fKaffe. 

140 ©ramm Butter werben eine t)al6e ©tunbe flaumig 
abgetrieben, bann rüfjrt man 140 ©ramm feingefto&enen Qüdct, 

3 (Sibotter, fowie bie abgeriebene ©djale einer Biertel^itrone nod) 
eine fleine fjalbe ©tunbe bamit ab unb ju'et)t julefct ben feft* 
gefdjlagenen ©djnee ber 3 (Siflar, fomie 140 ©ramm feinfteS TOc^l, 
am beften ©tärfemefjl, barunter. 

774. $i$cttif-$iaffe* 

a) 125 ©ramm feingefto&ener unb geftebter Qüdtx toerben 
mit 4 (Sibottem nebft ber abgeriebenen (Sdjale einer falben gitrone 
eine fjalbe ©tunbe fe^r fdjaumig gerührt, bann wirb ber fe^r feft- 
gefdjlagene ©djnee ber 4 (Siflar, fomie julejjt 125 ©ramm feinfteä, 
gefiebteS 5Dce^l barunter gebogen. 3ft bie mit Butter beftrid)ene 
Blecfrform gefüllt, überfiebt man fte mit gucfer. SBitt man bie 
BiScuitmaffe nocf) feiner, fo nimmt man 6 ftatt 4 @ter baju. 

b) 2Ran Wiegt 3 @ter ferner geftofjcnen Qvidzv, fomie 3 (Ster 
ferner 9ftef)l. $>ann fdjlägt man oon ben 3 (Siflaren fe^r feften 
©cf)nee, ben man sunt €>d)lu& mit bem 3 (Ster ferner geflogenen 
gucfer nod) fefter fdjlägt unb rüfyrt bie 3 (Sibotter, fomie §ule$t 
3 Gier ferner feinfteS gefiebteS 2ftel)l baju. ©tarf mit Qudtx be* 
ftäubt, mirb bie Bräcuitmaffe fefjr t)eü gebacfen. 
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775. &ir|rijcufurf)cn. 

SJcurber Xeig Sftr. 769 roirb feberüelbicf auSgetoalft, ein 
$ud)en6Iedj mit SButter ausgetrieben ober ber $eig über einen 
Sogen Sßapier gelegt, runb gefctjnitten , mit bem Rapier auf ba$ 
93Iedj gelegt unb fingerfyodj ein SHanb aufgebogen; bann roerben 
Slirfctjen bidjt barauf gelegt, mit 3ucfer un0 na ^ ^Belieben aud) 
mit ßiutmt beftreut unb ber Äudjen bei mäßiger §i$e 3 /* ©tunben 
ftf)ön licfjtbraun gebacfen. 

776. $uiicT)enfurf)cn mit $i*cutf0ttft. 

(Sin Korten bled) roirb mit 95utter auSgeftricfjen ober mit 
Rapier aufgelegt unb mit S3röfelteig Üftr. 768, foroie ben Äirfctyen, 
bem öorfyergerjenben ßudjen gleid), belegt unb fjalb gebacfen. Unter* 
beffen rüfjrt man 70 ©ramm Qudtx mit 2 (Sibottern unb etroaS 
abgeriebener 3i tr °nc n W a ^ redjt flaumig ab, tjebt ben feft- 
gefdjfagenen ©rfjnee ber 2 ©iflar unb jutefct 50 ©ramm feines 
3ttel)l leidjt barunter, gibt bie 23i3cuitmaffe auf ben Äudjen unb 
bädt if)n fertig. 

777. Äirf$cnfucjcn mit ^a0mgug. 

2flan förubelt Vs Siter fauren ober füjjen 9taf)m mit 1 ganzen 
@i unb 1 Holter nebft 50 ©ramm ftudct in ber Pfanne gut ab, 
fefet e3 an'3 geuer unb giejjt e3, fobalb e3 auffotfjen toiH unb 
biet" roirb, mie bei 9tfr. 776 über ben tjalb gebaefenen Äucr)en unb 
bädt ifm noct) 15 Minuten. 

■ 

773. äirftfjenfucfjen mit SanMeig. 

■ftadjbem man bie ©anbteigmaffe Stfr. 773 bereitet Ijat, ftreidjt 
man eine glatte runbe gorm mit Sutter au$, gibt bie SMaffe hinein, 
legt bie $irfcr)en barauf, bie Don felbft f)ineinftnfen roerben, unb 
bädt bann ben $ud)en bei mäßiger §i£e 3 /* ©tunben. 
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779. £trfd)enfucfjeti mit Hefenteig. 

(Sin Äudjenblecfj wirb mit Hefenteig noc^ 9k. 772 jweimeffer* 
rücfenbicf belegt unb wenn er, wie befdjrteben, gut aufgegangen ift, 
bid)t mit abgerupften fdjwarjen Äirfdjen belegt unb bicf mit Qudtt 
unb 3 imm t beftreut. SBon bem übrigen Hefenteig räbett man 
fdjmale (Streifen, bie man als SRanb aufeen fcrumlegt, beftreirfjt 
fte bann mit einem öerftopften @i unb bäcft ben &ud)en fdjön 
lidjtbraun bei mäfjtger §ifce. 

780. #crü§r(cr Ätrfgcnfugcn. 

120 ©ramm Qüdtt werben mit 4 (Sibottern eine §albe ©tunbe 
gerührt, bann 80 ©ramm feingeriebene Söröfeln öon fcfjwarjem, 
ntct)t ju fauerem SBrob, fomie 35 ©ramm unabge^ogene, fein« 
geriebene SWanbeht, V« Kaffeelöffel geftoftener 3i mm * un0 c ^ ne 
Sftefferfpifce Stetten unter bie 9Jcaffe gut gerührt, bie 4 (£if(ar 
SU einem feften ©djnee gefdjlagen unb leicfjt barunter gehoben. 
250—500 ©ramm $irfd)en befreit man toon ben ©ttelen, gibt bie 
£älfte unter bie 2Raffe, beftreid&t eine gorm gut mit ©utter, bröfelt 
fie au$, gibt bie 9Jcaffe hinein, öertfyeilt auf biefelbe bie übrigen 
$irfd)en, bie bann wä'f)renb beS 93acfen8 einftnfen werben, unb 
bäcft fte 3 /4 ©tunben bei mäßiger §ifce. 2Jcan fann auef) eine 
$anb Doli auSgefernte Äirfdjen mit Söaffer unb 3 u ^r fodjen unb 
ben ©oft batjon ausgefüllt über ben geftürjten Stucken geben. (§3 
ift bie« befonberS für ben übrigbletbenben, ben man fo 2—3 £age 
aufgeben fann, ju empfehlen. 

781. $8cid)fcifud)cn 

Wirb Wie twrljergefjenber Äirfdjenfudjen in allen Strten öon 9er. 775 
big 780 bereitet. 

782. Aprifofettfucgeti, 
783. Pftrfidjfudjen 

Werben Wie Äirfd}enfucfjen Üftr. 775 bereitet. 

784. &eifte(6eeirfuc0en 

bereitet man ganj naef) SKr. 779 au3 Hefenteig ober nad) SKr. 775 
au3 mürbem Steig, bäcft ttm aber etwas rafd)er, bamit bie Söeercn 
nidfjt ju mef ©aft jietyen. 9J?an gibt it)n gut mit 3"^ beftreut 
SU Xifdj. 
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785. 6trft6eerfttd)en. 

2Jton belegt ein mit Butter beftridjeneS Shtdjenbfedj mit 
SBröfelteig Sit. 768 unb bädt ifm fdjön gelb, bann fdjlägt man 
Don 4 (Siflar fefteit ©djnee, mifd)t 150 ©ramm feingefto&enen 
3uder, am Beften getauften ©taubftuder, unb julefct V* ßiter frifd>e 
£öalb*(£rbbeeren baju, ftreidjt biefcTOaffe auf ben fdjon gel6 gebadenen 
©röfelteig, beftaubt fte mit 3uder unb bädt fte 6ei mä&iger £i(je 
hellgelb. SDton fann aud) 6 @t£(ar ju ©djnee nebft bem mitogen 
3uder unb ber grud)t baju öerroenben unb formt Ijiebon einen tjotjen 
tyalbfugelförmigen Äud)en. $)er @d&nee mujj baju fetyr fteif fein, 
benn er barf beim öaden nidjt meid) merben unb mufe fid), fertig, 
mie öutter fdmetben. 

Ober: SD?an bädt ben Äudjen Oon SSröf elteig fertig, beftreut 
benfelben bief mit gepuderten (£rbbeeren, ftreut nodj ettoaö Qudtt 
barauf unb läfet ü)n im 9lof)r nod) 10 2Jcmuten baden. 

786. 3oöannb6cerfud)cn, 

787. &rau0enfu§cn 

merben roie Sit. 785 bereitet. 

788. «Seöerfcer ^pfclfurf)en. 

210 ®ramm 9ttet)l, 155 ©ramm Butter, 4 (S&löffel 3ucfer 
unb IV2 (S&löffel (Sfftg werben jufammen gut Verarbeitet, bann 
in jmei Steile gefd)nitten unb auSgeroalft. Bon bem einen £fjeil 
belegt man ein Äudjenbled) , gibt feingefdjnifcte gepuderte Stepfet 
barauf, mit feingefdmittenen iftanbeln, SBembeeren unb SRoftnen 
beftreut, nad) ©efdjmad audj mit etroaS 9Xraf beträufelt, bebeeft 
fie mit bem anbern Xeig, beftretdr)t ttyn oben mit etmaS Söaffer, 
beftreut ü)n mit grobgeftofeenem guder unb bädt tljn in nidjt ju 
rjetgem Ofen fdjön lidjtbraun. 

789. Selegfer tfpfdfudjen. 

Sßadjbem man Sröfelteig Sit. 768, mürben £eig Sit. 769 
ober Hefenteig 'Sit. 772 bereitet ^at, belegt man ifm bidjt mit 
^pfelfpalten, ftreut 8\xdtt, m $ ©elteben aud) 3* mmt °^ er Ö e " 
reinigte fRoftnen unb SBeinbeeren barüber, beträufelt if)n nadj 
belieben mit etwas Slraf unb bädt ifm in nidjt ju f)eif$em Dfen. 
?tud) Blätterteig 0lr. 770 eignet fid) baju. 

790. £ud)en mit £?pfe(marmetade. 

Üftacfjbem man bideö Oerrüfyrteö 9lufelcompot Sit. 989 bereitet 
fwt, betegt man ein butterbeftridjeneS ®udjenbledj mit Bröfelteig 
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unb bädt tfjn ge(b. 9ta beftreicrjt man benfelben mit obigem Slpfel* 
compot, bem man aud) etmaS SIraf unb fctngefdjnittene SJcanbeln 
beimifd)en fann unb lä'fet itm nod) 10 üttinuten baden. 

791. 3jgroedifc0er flpfefudjen- 

£erfelbe mirb gan$ roie öorf)erget)enber Äudjen 9er. 790 
Bereitet. Unterbeffen fdjlä'gt man Don 3 (Simeife fefn: feften <5djnee, 
omnifd)t benfelben mit 100 ©ramm (ötaubjucfer, füllt bieö in 
eine ©traubenfprifce unb madjt bamit ein ©itter unb einen erfyöfyten 
9ianb, fobatb ber Äudjen mit bidem SIpfekompot, meinem man 
ettoaS ®orintf)en unb Slraf beifügt, überftridjen ift. 3m nicfjt ju 
tjeifeen Ofen lä&t man ben Äud)en nod) ^eügelb fertig baden. 

792. äerüflrfer Apfelfufflcn. 

$)erfelbe mirb gan* mie ber Ätrfdjfudjen 9fr. 780 bereitet, 
©tatt ber ßirfdjen f<|neibet man Sfepfel fleinmürflig, gibt fein* 
geftf)nittene$ 3^ ronat unD Orangeat, foroie gemiegte SWanbeln baju, 
mifd)t &He3 $u bem gut gerührten Xeig unb bäcft ifm in einer 
mit SButter beftridjenen glatten, t)or)en gorm 1 ©tunbe in nid)t ju 
t)eij$em 9tof)r. ®eftür&t mirb er falt, mit 3\xdtx beftreut, ju 
gegeben; er bleibt mehrere Sage faftig. 

793. #imöccrfud)en 

mirb mie 9Zr. 790 bereitet, man nimmt nur ftatt Hpfekompot 
§imbeermarmelabe ba$u. 

794. giucffffigenfucSen. 

2Han bereitet mürben 5£eiQ 9tr. 769 ober Hefenteig 9fr. 772, 
belegt itm bidt)t mit ben auägefemten 3roetfd)gen, ftreut gut Qudez 
unb nad) öelieben aud) 3i»nmt barüber unb bäcft itm fdjön lidjtbraun. 

795. gebeerter 3njef|rf)genfudjen. 

$)erfetbe mirb ebenfo be^anbett, toie ?lpfelfud)en 9fr. 788, 
nur gibt man ftatt ber Stepfei 3roetfdjgenmarmelabe barauf, bie 
man, falls man feine §at, oon gebörrten, gefönten 3wetfcr)gen 
machen fann, meiere man fein wiegt unb mit Qndtv unb 3i mmt 
unb etroag S^^Wöcnfub abrührt. 

796. &ä*fud)ett. 

5luf ben wie 9fr. 772 bereiteten Hefenteig toirb, roenn er 
1 ©tunbe auf ber Äud&enform gegangen ift, etmaS fjeifce ©utter 
gefepttet, biefelbe mit bem Stodjlöffel barüber geftridjen unb nad)* 
ftefjenbe SDcaffe barauf gegeben: 
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500 ©ramm SopfenfäS toirb in einer ©Rüffel fein abgebrüdt. 
70 ©ramm gefto&ener unb an einer I)al6en Zitrone abgeriebener 
3ucfer toerben mit 2 ©bottern eine Biertelftunbe abgerührt, 45 ©ramm 
2ftel)l, ettoaS ©alj, 70 ©ramm jerlaffene Butter, fotote ber fein* 
abgebrüdte topfen gut bamit oermengt, bann 70 ©ramm ©ultaninen 
unb julefct ber ©chnee ber 3 ©er baju gemifcht. 3)amit toirb ber 
Äudjen bid beftrichen, 1 ©tunbe langfam gebacfen unb lautoarm 
ju $ifd) gegeben. ©benfo bäcft man ÄäSfuchen auf mürbem $eig 
3ßr. 769. 

797. &uttevtciQtövt$tn mit <£trö8ecren. 

. 3tfan bereitet Blätterteig ftr. 770 ober 771 unb toalft ihn 
^temltcr) bünn aus. Sftun nimmt man einen SluSftecher ober ein 
grofeeS SBeinglaS unb ftidjt runbe Blätter unb aus biefen mit einem 
StqueurglaS 9tinge aus. 3)ann macht man ben übrigen £eig ju* 
fammen, toalft it)n toieber aus unb ftic^t nochmals mit bem SEBein* 
glaS Böben, legt biefe auf ein nafegemachtcS Siech, beftreidjt fie 
mit @i unb legt immer einen SRing barauf, beffen Oberfläche mau 
ebenfalls mit (Ii beftreicht. 3)ann toerben fte im rjetgert Dfen ge* 
baden, toenn fte eine fd)öne garbe tyabtn, herausgenommen unb, 
toenn fte ausgefüllt finb, oorftchtig ausgehöhlt. -Kun gibt man 
gut gepuderte (Srbbeeren bafür hinein ober tjäuft gefügten ©cf)lag* 
raf)m, mit ©rbbeeren untermifcht, barauf. 

2ftan fann biefe Blätterteigtörtchen fotoohl mit ©etee*9Jfar* 
melabe, als aud) mit eingefottenem Obft jeber ©attung füllen unb 
fie auc§ in ber ©röjje eines BierglafeS machen, einen fchmalen 
SRing baraufgeben unb üon ben Abfällen beS feiges fcf)male 
©treifen fdmeiben, mit toeldjen man gitterartig baS Eingemachte 
überlegt. Jochbein fie lichtgelb gebacfen ftnb, fann man fte, mit 
feinem Qudex beftäubt, nochmals in'SSRohr geben, bis ber Sudex 
gefchmotjen ift, tooburch fie föiegelglatt glacirt toerbeu. 

798. ttufferfeigfcgniffett. 

Blätterteig 9fr. 770 ober 771 toirb ju jtoei Steilen aus* 
getoatft unb in jtoet oierecfige platten gefchnitten. 9J?an legt bie 
erfte auf baS Blech, beftretdjt fte mit 9Warmelabe, beftreicht ben 
$eig ringsum mit ©, legt bie atoeite platte barauf unb brücft 
fte leicht am SRanbe jufammen. 9^un beftreicht man bie Oberfläche 
mit @i unb fchneibet bann jtoeifingerbreite ©treifen ein, aber nicht 
burdj, ebenfo fchneibet man benfelben quer in ber 9Jc*itte burdj ein 
unb bäcft ihn bann im h^fan 9toh r - Sft er fertig, toirb er mit 
Suder beftreut, nochmal, bis ber 3"der gefdjmoljen, in'S fRot)r ge* 
geben unb bann, toenn er falt ift, nach ben (Sinfchnitten gefchnitten. 

h 

\ . 
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3ur Bereitung oon Sorten unb feinem ©aefmerf richte man 
fitf) öor OTem genau nach SKr: 610. ßuda mit ganzen @iern 
fchlägt man am 6eften im ©djneefeffel btcf, bis eS raufet, fommt 
<5tätfmehl baju, ftctlt man benfclben auf h^M SBaffcr, 6tö bie 
Stoffe fteigt unb bicE wirb, bann bis fte falt geworben ift unb 
gibt bann erft baS ©tärrmeljl baju. 3 um Staden für ffetne Sorten 
nimmt man nicht §u meite (Springformen mit abnehmbarem SRanb; 
man beftreidjt bie gorm mit Öutter unb legt fie am Staben unb 
fettmärts mit Rapier aus. SBenn bie Sorten aus bem Ofen 
fommen, ftürjt man fie auf ein mit Rapier belegtes @ieb, lägt 
fie erfaltcn unb töft fie mit einem langen, bünnen SWeffer üom 
Rapier loS. 3>ebe Sorte ift am beften mit einer ©lafur überwogen, 
bie man bann nach ^Belieben nod) mit eingefottenen grüßten ober 
auc^ mit einer SSerjterung oon ©prifcglafur garniren fann. 

799. Orangen-gorfe. 

140 ©ramm gefio&ener Qudex, foroie bie abgeriebene ©djale 
einer Orange werben mit 5 (Sibottern gut ocrrüfjrt, bann 140 ©ramm 
abgezogene ütfanbeln mit bem ©afte ber Drange geftofeen, biefetben 
zur äftaffe gegeben unb 2l(leS Rammen eine halbe <5tunbe gerührt. 
9hm gibt man 85 ©ramm 9J£et)l ba^u, jiet)t ben feftgefdjlagenen 
©chnee ber 5 (Ster barunter, beftreicht eine ©pringform mit SButter, 
gibt bie SDtoffe r)tnetn unb bätft fie bei mäßiger §i$e brei Viertel* 
ftunben. 3ft fie erfaltet, fo gibt man Orangengufe 9^r. 886 barüber. 
Wiü man fte üerjieren, fo fchäft man eine Orange, bricht fie in 
Spalten, focht Qudn bis jum SBrucf) Sßr. 882, fteeft jebe einzelne 
©palte an ein §öl*chen, taucht fie rafd) in ben öruchjuefer unb 
Qarnirt bamit bte Sorte. 
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800. JJunfg-Sorfc. 

9D?an täfet 140 ©ramm frifdje Söutter gut ^erfc^Ietc^en, feifjt 
fie burcr) ein <Siebcr)en unb [teilt fie toarm. Üftun rut)rt man 
140 ©ramm geftofeenen Querer mit ber abgeriebenen €>cf)ale einer 
halben 3^ r0ltc » 2 ganjen (Siern unb 2 lottern eine ^atbe 
<Stunbe, gibt 280 ©ramm gefiebteä Sftefyl mit ber lauroarmen 
S3utter gut barunter, mengt ben feftgefdjlagenen ©djnee bon 
3 GHern baju unb bä'cft fie bei fchroadjer §i§e fdjön lichtbraun 
in einer mit SButter 6eftrict)encn «Springform. 3ft fie fertig unb 
hat man ben SKeif abgenommen, fo löft man fie mit einem langen 
bünnen Keffer öom 93Ied) ober Rapier lo3, fährt mit einem bünnen 
Kuchenbrett gleich barunter unb nimmt fie fo ab. Sftan befeuertet 
fte, toenn fie erfaltet ift, mit 5lraf unb übci^ftctd^t fie mit $unfch s 
glafur Sftr. 887 unb fann fie bann aud) mit fanbirten grüßten 
belegen. Sbenfo fann man fie in jroei ^Blättern baden unb mit 
Sttarmelabe füllen. 

801. Sanb~%ovU. ' 

3 (Sier ferner 33utter roerben eine tjatbe ©tunbe fer)r flaumig 
gerührt, nun gibt man 3 (Sier ferner feingeftofcenen Qudtx, bann 
3 ©ibotter unb bie abgeriebene (Schate einer halben ßitrone baju 
unb rührt e3 toieber eine gute fyalbe <5tunbe. 9ßun ftieht man 
ben fet)r feftgefdjlagenen <3chnee oon 3 (£iroci§ unb 3 (Si ferner 
fctnfteö 9ftehl (©tärfmehl) langfam barunter, füllt bie 9ftaffe in 
eine mit S3utter beftric^ene unb mit Kartoffelmehl beftäubte ©pring* 
form unb bäcft fie eine ©tunbe bei mäßiger §i$e. Sftachbem fte 
au£gefuf)lt, gibt man gucfergujj 9fr. 886 barüber unb lä&t it)n 
in ber £uft troefnen. 

802. toufr%ovte. 

140 ©ramm feingeftoßenen Qudex rütjrt man mit 6 @i* 
bottern eine halbe ©tunbe, mifcf)t 120 ©ramm feingeftoßene pfiffe, 
20 ©ramm gefiebte Semmelbröfetn, 40 ©ramm feingefcfmittewS 
3itronat gut baju, jieht ben feftgefchlagenen ©crjnee ber 6 (Siflar 
barunter, theilt bie 5D?affe in jtoei X^eile unb bäcft fte in jmei 
blättern in einer mit Butter bestrichenen ©pringform fetjr langfam 
bei gleichmäßiger Jpifce. SRacrjbem fie erfaltet ftnb, mifdjt man 
fet)r biefen Diahmfchnee mit SSaniUejucfer, beftreicht bamit baS eine 
93latt unb fefct ba3 anbere barauf. SRun überftreicht man bie 
Sorte mit ©lafur nach 9fr- 886, fegt aber öorher einen Kranj 
SSälfcfmußhälften auf. 
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803. «Ubier-Sorte. 

150 ©ramm 93utter roerben eine halbe ©tunbe flaumig ab* 
getrieben, 175 ©ramm geftojjener Qudtx mit 8 (Stbottern eines 
nach bem anbern nochmals eine halbe ©tunbe bamit öerrüf)rt. 
Unterbeffen läfjt man 3 Safein (90 ©ramm) (Shofolabe in bem 
9?of)r erroeichen, jerbrüeft fie fein unb rührt fte mit etmaS SSanifle 
baju, ebenfo 155 ©ramm ungefcfjälte, feingeriebene 3Jc*anbeln unb 
eine ^anböoU (14 ©ramm) Semmelbröfeln unb mengt sulefct ben 
feftgefdjlagenen ©dutee bon 8 ©iroeife barunter. SKun ftreicf)t man 
eine Springform mit Söutter aus, gibt bie 2J?affe minbeftenS fingen 
tjodj hinein unb bäcft fie langfam im SRohr. SSenn fie gebaefen 
unb etwas auSgetuhtt ift, beftreidjt man bie Sorte mit Ghofolabe* 
gufj 9er. 889. 

804. &vob-%ovte. 

125 ©ramm Qndcx merben mit 7 (Sibottern unb 60 ©ramm 
ungefdjält geriebenen ober geftofeenen 9Jc*anbeln eine halbe ©tttnbe 
^u Schaum gerührt, 30 ©ramm Orangeat unb 30 ©ramm 3itronat, 
beibeS fet)r flein gefchnitten, 4 ©ramm geftofeener 3^ mmt » enie 
3J?efferfpi§e ooH gefto&ene helfen, etroaS geriebene SftuSfatnufj unb 
bie abgeriebene Schale einer halben 3^^one, fomte 75 ©ramm im 
9?of)r getroef neteö , gefto&eneä unb mit SRot^toein unb SRum ober 
Straf angefeuchtetes Schroarjbrob gut baju gerührt unb gute^t ber 
feftgefcf)lagene Sct)nee ber 7 (Siroeifc barunter gebogen. 9cun be* 
ftreicht man eine (Springform mit 23utter, gibt bie äftaffe hinein 
unb bäcft fie brei SBtertelftunben bei mäfjtger £>tt$e. SluSgefühlt 
überjieht man fie mit ßfyofolabegufj 9?r. 889. 

2BiH man bie Sorte füllen, fo bäcft man fie in jroei blättern, 
beftreidjt baS eine mit 2Jcarmetabe unb beeft baS anbere barüber. 

805. &fjofo(ttt>e-Sorfe. 

110 ©ramm (5f)ofotabe, mit einem @&löffel SBaffer befeuchtet, 
lä&t man im 3ftof)r meid) merben unb oerrührt fie fein. Unter* 
beffen treibt man 110 ©ramm 53utter flaumig ab, rührt bamit 
110 ©ramm ßuefet eine SBiertelftunbe, bann mit 4 ©ibotter noch- 
mals eine SBiertelftunbe, mifcfjt bie aufgelöfte ßhofolabe gut barunter, 
gibt julefct 110 ©ramm 9Jc*ef)l unb ben feftgef erlogenen Schnee 
ber 4 (Ster baju, füllt eS in eine mit 53utter beftrichene gorm unb 
bäcft eS bei mäßiger §ifce. SSenn bie Sorte ausgefüllt ift, beftreidjt 
man fte mit SJcarmelabe unb gibt bann ©hofolabegufe Stfr. 889 barüber; 
eS genügen baju 50 ©ramm 3ucfer unb 50 ©ramm (Shofolabe. 



Digitized by Google 



240 



Korten unö 93acfioerfe. 



806. »Jan&eMorfe. 

250 ©ramm gefdjälte Sftanbeln, unter loeldje man 30 ©ramm 
Bittere mifd)i, werben mit 2 (Siern geftofeen unb mit 250 ©ramm 
Sucfer unb 8 ©ibottern eine f)albe <5tunbe gerührt, bann gibt man 
50 ©ramm 3'tronat unb 50 ©ramm Orangeat fetngeroiegt ba^u, 
fotoie sutefct ben feftgefcf)Iagenen <5d)nee ber 8 (Sier, beftreidjt eine 
©pringform mit SButter, füllt fie mit ber Sftaffe unb bäcft bie Xorte 
in nidjt ju fjeifjem Ofen. 3ft fie erfaltet, gibt man ©u& Sftr. 880 
ober 887 barü6er. (Statt Oiangeat unb 3toonat fann man auef) 
bie abgeriebene @dt)ale einer 3to° nc uefjmen. 

807. Sant)-£orfe mit ftprtfofett'Statrmelaöe. 

140 ©ramm Söutter toerben fein abgetrieben unb mit 140 ©ramm 
3ucfer unb ber abgeriebenen ©djale einer falben Qitrone eine t)al6e 
©tunbe flaumig gerührt. S)ann gibt man 2 ganje (Sier unb 
2 $)otter baju, rüfjrt fie nodj eine roeitere SSiertelftunbe feft bamit 
ab, f)ebt jute^t 140 ©ramm @tärfmef)I barunter, füllt bie Sflaffe 
in eine mit Butter beftrict)ene ©pringform unb bäcft fie Iangfam 
in fct)ön lidjtgeloer garbe. (Srfaftet, beftreidjt man fie bief mit 
?Iprifofen=9J?armeIabe unb gibt ©lafur 9*r. 886 bief barüber. 

808. Ravtoffti-%ovU. 

280 ©ramm Qudzx merben mit 7 (Sibottern eine IjaI6e 
©tunbe gerührt, bann merben 280 ©ramm geriebene ober burdj 
ein ©ieb paffirte Kartoffeln, 35 ©ramm 3ü™nat, 3& ©ramm 
Orangeat, etmaS 3itronenfcf)ale, 15 ©ramm Qxmmt unb ettoa« 
Weifen gut baju gerührt, ber feftgefd^agene ©c^nee üon 5 @iern 
barunter gebogen unb MeS in einer mit öutter betriebenen Spring- 
form Iangfam gebaefen. 

809. Äaffanien-Sorfc. 

500 ©ramm Äaftanien toerben abgefdjätt, in foct)enbeö SBaffer 
gelegt, naef) einigen Minuten bie jtoette §aut abgelöft, nun in 
3ucfermaffer meid? gefönt unb bann burdj ein §aarfieb paffirr. 
Unterbeffcn toerben 140 ©ramm öutter eine SBiertelftunbe flaumig 
abgetrieben, 140 ©ramm $\xdcr, etmaS Vanille, 1 ganzes @i unb 
2 ©imeifj bamit nod) eine SBiertelftunbe gerüt)rt, bie Äafianten 
barunter gemengt, bie SDtoffe in eine mit 53utter beftric^ene gorm 
gegeben unb Iangfam gebaefen. Sft bie $orte ausgefüllt, fo gibt 
man ©Iafur Sftr. 886 mit SKaraäfmo ober Hraf barüber. 
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810. JJumpernicfel-Sorfc. 

125 ©ramm Qudzx werben mit 4 ©ibottern unb ber ab* 
gertebenen <Sdjale einer falben 3^one eine t)aI6e ©tunbe flaumig 
gerührt unb bann mit 125 ©ramm gefdjälten, fein gefto&enen ober 
geriebenen Sftanbeln tüchtig üermengt; nun mifdjt man ettoaS ge* 
ftofeene helfen unb 3totmt unb 60 ©ramm geriebenen Sßumpemicfel 
t)in§u, jiefjt ben feftgefdjlagenen ©djnee ber 4 @itoei|e barunter, 
bäcft bie %orte in einer mit Söutter beftridjenen, mit feinen 33röfeln 
auSgefiebten gorm eine gute f)albe ©tunbe bei jieintidjer §ifce unb 
gibt bann ©tafur 9^r. 886 ober 9er. 887 barüber. 

811. Singer-Sorte. 

140 ©ramm öutter foerben eine SBiertelftunbe flaumig ab* 
getrieben, bann 1 @i unb 2 $)otter, fomie 140 ©ramm feingefto&ener 
3ucfer, 1 2flefferfpifce 3 immt un0 helfen unb bie abgeriebene 
6d)ale unb ber ©oft einer twlben gitrone eine fjatbe ©tunbc gut 
^ufammen* unb bann mit 140 ©ramm geftofcenen ober geriebenen 
9J?anbeln abgerührt. 3 U ^ Ö* Dt man *40 ©ramm feines 9M)1 
baju, beftäubt ein Sftubelbrett mit 9M)l, gibt ben ieig barauf 
unb toalft ifjn leidet au3. ©n ^ortenblect) mirb nun mit ©utter 
beftrtdjen, ber S3oben fyalbfingerbief mit bem £eig aufgelegt ober 
auf Rapier gleid) runb gefdjnitten unb fammt bemfelben auf ein 
3Med) gefegt unb mit cingefottenen Himbeeren, SofjanniSbeeren unb 
5lprifofenmarmelabe beftridjen. 2lu3 bem übrigen $eig toalft unb 
räbelt man lange bünne Streifen aus, legt ein ©itter auf ba3 (£in* 
gefottene unb runb rjerum einen Sftanb, beftreid)t ©itter unb SRanb mit 
feigelb unb bäcft bie $orte 3 /* ©tunben bei guter £ifce lidjtbraun. 

812. änöitfcfjer Äußern 

280 ©ramm 33utter toerben redjt fdjaumig abgetrieben, bann 
280 ©ramm 3uäer, fotutc 4 ganje (Sier eine ^albe ©tunbe bamit 
gut sufammen gerührt, bann gibt man 3 (Sfjlöffet Slraf, 140 ©ramm 
(Sultaninen unb §ulefct 280 ©ramm feinet 2Rel)l baju, beftreieftt 
eine <5toHenform mit Söutter, gibt bie 3)iaffe hinein unb lä&t fie 
Vi ©tunben im mittelfjeifjen 9loi)r fct)ön baefen. ©ie ift fotoot)t jum 
STf)ee, als auef) jum SBein ju üertoenben unb bleibt 14 Sage gleidj 
gut, ba^er fet)r nü^Ucr) für bie $orratf)3fammer. 

813. Puff. 

210 ©ramm 3"^ foruie bie abgeriebene <5dja(e einer 3itrone 
toerben mit 6 (Sibottern gut öerrüfjrt, bann toirb ber feftgef erlogene 

«oepudj. 16 
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(Schnee Don ben 6 @iwei§ fogleid) baju gegeben unb §lHeö jufammen 
1 ©tunbe flaumig gerührt, jule&t mengt man 180 ©ramm feinfteS 
9Kef)l baju, beftreidjt eine ©ugeltjopfform mit Söutter, beftreut fte 
mit fein längüdj geschnittenen SJtonbeln, gibt bie 90?affe rjinein 
unb bäcft fte 1 ©tunbe im füllen Ofen. 

814. Jluff auf anbere Hrt. 

280 ©ramm 3ucfer, bie abgeriebene <Sdjate einer 3ifrone werben 
mit 3 ganzen @iern unb 5 lottern 1 ©tunbe flaumig gerüfjrt, 
bann werben 210 ©ramm feinfteS 2tfef)l, 210 ©ramm ütoftnen 
mit Steinbeeren, fowie 70 ©ramm fetngefdjnttteneS 3^ ronat 9 U * 
bamit verarbeitet, eine ©ugelrjopfform mit Sutter beftridjen, mit 
2)?anbeln beftreut, bie ÜDJaffe fyineingegeben unb 3 A €>tunben im 
mütelfjeifjen Ofen gebaefen. 

815. tfbcuit-Sioulaöc. 

üflan rüt)rt 100 ©ra mm 3ucfer nebft f eingewiegter ober ab* 
geriebener 3' tronc nfc^ale unb 5 ßibottern eine tj>albe ©tunbe, gibt 
80 ©ramm 2M)t unb julefct ben feftgef erlogenen (sdmee ber 5 dier 
ba$u, beftreid)t ein 93Ied) mit Butter, gibt bie Sftaffe fleinfingerbicf 
barauf unb bäcft fie im mäfeig feigen 9*ol)r. Sftun nimmt man 
ba3 SKecf} aus bem föofjr, überftreicfjt bie föoulabe mit ÜKarmelabe, 
löft fie mit einem langen 90?effer Dom 231ed) loS unb rollt fie 
fugleidj nod) fct)r ^eife über fidt) felbft jufammen. ©rfaltet über$ieljt 
man fie mit ©lafur Üftr. 886 unb fdjneibet fte ju ©tücfen. 

816. ^enucfcr-SKoulaöc. 

105 ©ramm geftofcener 3ucfer werben mit 5 Sibottern unb 
ber abgeriebenen <5cr)ale einer falben 3^rone flaumig gerührt, 
bann lä&t man 105 ©ramm öutter aerfdjleicfien, gibt 105 ©ramm 
2ftety( unb bie gefeilte 33utter löffelmeiö unter bie Stfaffe, rüljrt 
e§ gut jufammen unb äieftt julefct ben <Sct)nee ber 5 ©imeijj barunter. 
$lu\\ ftreicfjt man bie Sftaffe feberftelbicf auf ein SBledj unb bäcft 
fie im 9lof)r lidjtgelb, boer) nidi)t ganj fertig, bamit fie beim Stollen 
nicfyt bricht, ftreidjt bann Hagebutten* ober Slprifofenmarmelabe 
mefferrücfenbicf barüber unb bäcft fte im SRofyr noct} gut au3. 
SBemi man fie au3 bem Ofen nimmt, löft man fie mit einem 
bünnen, langen SJfeffer ab, roßt fte ber Sänge naef) unb läfct fie 
im SRof)r ju fdjöner t)eHer garbe fertig baefen. (Srfaftct überjief)t 
man fte mit $jßunfcf)glafur Üftr. 887 unb fdjneibet fie gu fingerbiefen 
©tücfen. 
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817. Seiner Smtcöatf. 

160 ©ramm gefto&ener $ucfer unb bic abgeriebene ©djale 
einer falben 3 itronc werben mit 2 (SHern eine Tjalbe ©tunbe gerührt 
unb 190 ©ramm 2Hel)l julefct bajugemengt 9cun gibt man bte 
SJcaffe auf ein Sftubelbrett, madjt einen langen Söecfen barauS, legt 
ifjn auf ein mit 2Jcef)l beftäubteö Söledj unb bäcft Um langfam im 
SRofyr. $)en nädtften Xag fdmeibet man tyn in fd)öne ©Reiben 
unb bäfu* biefe im föotyr. 

818. S>an3iger gwte&acf. 

150 ©ramm Butter werben V* ©tunbe fdjaumig abgetrieben 
unb bann mit 1 Sibotter, 80 ©ramm 3ucfer, 180 ©ramm 9J?et)l 
unb 1 (S&löffel bieten, fü|en $af)m fet>r gut vermengt. Sßon biefer 
TOaffe formt man Äugeln, brüeft fte fCac^ mit einer Reinen $er* 
tiefung in ber ÜDtfitte, überftreicfjt fte mit jerflopftem (£i, ftreut 
abgezogene , grobgeljacfte Sftanbeln unb Qridtx barüber unb böeft 
fte auf einem butterbeftric^enen ©led) im fjeifjen 9iol)re golbbraun. 

819. flnteflrod. 

140 ©ramm ftudex merben mit 4 (Sibottern 3 U ©tunben 
gerührt, bann gibt man 1 deinen Söffel rein auSgefudjteit 2lni3, 
ben ©cijnee ber 4 (Simeife, fomic 195 ©ramm *D?el)l baju, formt 
einen länglichen SSecfen unb gibt tt)n in eine butterbeftricf)ene 
groiebaefform ober auf ein butterb cftricf)ene3 SBledj, brüeft itjn bann 
oierfingerbreit auSeinanber, bäcft ifyn in einem nidjt ju Reiften 
Sßoljr unb beftreic^t it>n tyalbgebaefen mit einem (Sibotter. $alt 
fdjneibet man ifjn in bänne (schnitten unb röftet biefe auf einem 
Eledj im s J?of)r. 

820. SiftgofÖroÖ. 

3 ($ier fdjroer Qudtx toerben mit 3 (Sibottern eine f)albe 
©tunbe gerührt, bann gibt man ben feftgef erlogenen ©djnee Don 
3 Stern ba^u, rufjrt e3 nodj eine Sßiertelftunbe, mifcfjt 1 (Si ferner 
Sftoftnen, ebenfoüiel SBeinbceren unb 3^ tr01ta * unD S u lefct 3 (Ster 
ferner feincä 2tfet)l barnnter. (Sine längliche gorm mirb mit 
Öutter auSgeftricfjen, bic 5Jcaffe eingefüllt unb bei mäßiger §i§e 
S U ©tunben gebaefen. 9ßacf)bem fte falt ift, mirb fte natt) belieben 
mit ©lafur überwogen unb in tjalbfingerbicfe ©dritten gefc^nitten. 

821. Btoüt am Sattftfetg. 

Sßacfjbem man ©anbteig=2J?affe Sftr. 773 bereitet fjat, füllt man 
fie in eine mit Söutter beftridjene unb bann mit 9ttef)l beftäubte 
längliche ©tollenform unb bäcft fte 1 ©tunbe bei mäßiger §i|je. 3ft 
fte erfaltet, f ann man nact) belieben falte ©lafur Stfr. 886 barüber geben. 

1(3* 
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822. tfierfrfjiucr Sudjen. 

4 (Sier fdjroer feingefto&ener Qudtx mirb mit 4 (Stern unb 
ber abgeriebenen ©djale einer falben 3^ rone eme ^) a ^ e ©tunbe 
ferjaumig gerührt ober im ©djueefeffel (fielje ©eite 177) roarm 
gefdjlagen. $)ann gibt man 1 (St ferner Söutter, bie man borfjer 
^erfdjteid&en Iäfet, Iautoarm barunter unb bermengt jule|t 2 ©er 
ferner 2JceIjl, fotoie 50 ©ramm Heine Steinbeeren unb 35 ©ramm 
feingefdmitteneö 3 itronat 9 ut oamit - 9cun bröfelt man eine Butter* 
beftrid)ene, längliche ©toüenform au$, gibt bie Sttaffe tyinein unb 
bäcft fic bei mäßiger $ifce. 

823. m$tu$tn. 

125 ©ramm S3utter merben jerlaffen, gefeilt unb bann fcf)r 
flaumig gerührt, bann gibt man unter fortmäfyrenbem 9ftüf)ren 

2 (Ster, 125 ©ramm geftofjencn Qudex mit ber abgeriebenen <5djale 
einer falben 3itrone unb jule^t 125 ©ramm feines 2Jcef)l baju. Sftun 
beftretetjt man ein 23Icd) mit SGßacfjS, ftreidjt ben Xeig fet)r bünn 
barauf, beftreut rt)n mit 60 ©ramm feingefdjjnittenen 9#anbetn, 
.ßuefer unb 3iwmt, bäcft it)n bei ftiemlicrjcr $n(}e gelb unb fdjneibet 
tyn bor bem SluSfüljIen in fdjräge SBierecfe. 

824. Äradjfugett. 

85 ©ramm 9M)I,70©ramm fleingefdjnitteneSutter, 50©ramm 
geftofjener 3"^r, bie abgeriebene ©djale einer falben 3itrone merben 
mit 1 (Sibotter auf bem S3rett ftu einem Steig fein berarbeitet, ben 
man fleinfingerbicf au3toalft. 3)ann beftreidtjt man ein SBIedi mit 
Söutter, gibt ben Xeig barauf, brüeft if)n nad) Setieben mit ber 
§anb nodj bünner, beftreidjt itm mit 2Baffer, befäet ifm mit fein* 
geftofjenem ÄanbiSjucfer unb geroiegten SDcanbeln, bäcft ifut, bte 
er eine fdjöne garbe tjat, unb fdjneibet i(m bor bem 2luSfüt)(en 
in fdjräge Sßtcrecfc. 

825. Öeroürsfucfjcn. 

80 ©ramm 33utter merben eine 93iertelftunbe flaumig ab* 
getrieben, bann mit 80 ©ramm Quda, 1 (St, 3 ©ramm 3^ mm t 
ber abgeriebenen ©djafe einer SBierteljitrone, 2 ©ramm (Sarbamomen, 

3 ©ramm gefto&ener helfen, einer fleinen 9Jfefferfpifce ÜJcuäfatbtütjje 
unb ebenfomet ängmer, fomie 1 25 ©ramm 9Jcefyl tüchtig jufammen 
Uerrüf)rt. £ann mirb biefer Steig mefferrücfenbicf auf ein unbeftridjeneS 
93(ecf) geftridjen, mit einem breiten, in f)ei6e$ Sßaffer getauften 
Keffer geglättet unb bei mäßiger Jpifce golbbraun gebaefen. 9^oc^ 
mann, fd)neibet man ben Shidjen in fingerfange ©tücfe, bie man in 
einem gut betroffenen ©efäfje au$ längere 3 eit aufbemafjrcn fann. 
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826. Söaffeln. 

90 ©ramm 93utter roerben flaumig gerührt, bann 4 (Stbotter 
mit ettnaS ©afy, foroie 70 ©ramm ÜWefyl, 1 djjlöffel Qndcx uno 
ein guter Viertelliter faurer SRafjm barunter gerührt unb julefct 
ber feftgefcf)tagene ©dmee ber 4 @ittar ba^u gemengt. 2)a3 
28affeleifen roirb gereinigt, gefdjloffen unb auf beiben ©eiten auf 
^oljfotylenfeuer erfyifct, bann mit ©djmalj in aflen Vertiefungen 
mittelft einer geber beftridjen; nun gibt man einen Söffet ton 
ber 3Tiaffe hinein, madjt ba3 (Stfen langfam ju, f)ä(t e8 über §ols* 
fofjlenfeuer unb fdjneibet ba$ VluSgeftoffene meg. Sftadj einer 
Minute fet)rt man baS (Sifen um unb mieber nadj einer Minute 
nimmt man e3 toom geuer. 3ft bie Sßaffel fd^ön lidjtbraun, fo 
nimmt man fte burdj llmftürjen be$ (SifenS IjerauS, unb ftnb fie 
alle gebaden, gibt man fte roarm, mit Q\xdcx unb ätmmt beftäubt 
ju Sifcf). 

827. 3immf-8öaffe(n. 

125 ©ramm etroaS erroärmte ^Butter mirb flaumig gerührt 
unb mit 2 (Siern, 2 lottern, 125 ©ramm geftofjenem Qvidcx unb 
8 ©ramm 3»ntmt gut gerührt, julcfct 100 ©ramm 2tfef)t foroie 
ber fefte ©cfjnee ber 2 (£ier barunter gesogen, oon biefer Stoffe 
immer nufjgrofc in'3 SBaffeleifen nad) 9?r. 826 gegeben unb auf jeber 
©eite eine fnappe Hfttnute im fogenannten <ßortugtefer*(£ifen gebaefen. 

828. &o8üHj>petu 

140 ©ramm feines, geftebteS 3J?et)l, 70 ©ramm 3ucferT 
2 ©ibotter, etroaS gefto&ener, feinfter 3 imm t> helfen, V* Siter 
9flilcf) roerben gut gufammen uerrüfjrt unb 35 ©ramm jertaffene 
frifd)e SButter jule^t barunter gemengt. 2ttit bem £of)lf)ippeneifen 
©erfährt man jum öaefen ebenfo roie mit ben SBaffetn, Stfr. 826. 
£at bie §o^l^ippe eine getbrottje garbe, wirb fie fc^nelt über ein 
ftngerbideS, glattes §olj gerollt unb feftge^alten, bis fie fteif ift. 
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829. Stvan'wn mit Sdjlaflrafjm. 

3 ©er ferner geftofeener ßuder toirb mit 3 (Stbottcrn eine 
gute 93iertelftunbe gerütjrt, bann gibt man ben feftgefcrjlagenen 
(Sdjnee ber 3 (£ier, foroie 80 ©ramm feinet Üttetjl barunter, 
nimmt ein mit SßadjS beftridjeneS 93Ied), ftreidjt bie 9tfaffe bünn 
barauf unb bädt fie bei mäßiger ipifce. §at fie eine fd)öne gelbe 
Sarbe, fo fdjneibet man gleidj tjeifj oieredige (Stüde, bie fofort 
ftranijenartig jufammengebogen merben. SJton füllt fie erft fur§ 
oor bem Auftragen mit gefügtem (Sd)fagraf)m. 

830. Sögen mit SianfteUt. 

2)erfel6e £eig, mie ju ben ©tranigen, mirb auf bem 23ledj 
mit feingefeftnittenen äftanbeln befircut, mie oben gebaefen unb 
Ijeifj ju jmeifingerbreiten (Streifen gefdjnitten, bie immer fogteid) über 
ein runbeS §0(5 ((Straubenrolle) gebogen toerben. 

Sttanbelbögen fiet)e Stfr. 854. 

831. Sfterinquen mit Sd)(agraf)m. 

$)a3 SBeifje oon 4 ßiern toirb ju fet)r, fet)r feftem (Sdmee 
gef plagen unb 280 ©ramm feingefiebter (Staubjuder Iangfam 
barunter gebogen. Sttan fann ben Qudn Dorther an einer ßitrone 
abreiben ober mit SBaniHe ftofeen. Sftun legt man auf ein 33ad= 
hkd), ober beffer nod) auf ein feucr)teö SSrett, roei&eS (Schreibpapier, 
ftreut etroaS Qudet barauf unb gibt mit 1 (Silbcrlöffel öon ber 
9ftaffe in ber ©rö&e eines fleinen (£ie3 barauf. Söenn alle 90?ertnquen 
fo auf bem Rapier finb, beftäubt man fie leidjt mit (Staubjucfer 
unb ftettt fie in ein ausgefülltes SRofyr, am befien am Qsnbe ber 
®od)5eit, bamit fie Iangfam auStrodnen tonnen, unb lä&t fie einige 
(Stunben im füllen $of)r. SöiU man fie füllen, fo nimmt man, 
foenn fie etfaltet finb, baS meiere innere mit einem Söffet IjerauS, 
troefnet fie im 9tof)r audj oon ber inneren (Seite unb füllt fie 
bann furj Oor bem ©ebraud? mit gepudertem <Sdjlagraf)m mit 
$8anillegefcf)mad. 

■ 

832. Scfjaumeier mit fRanftein* 

Sttan bereitet biefelbe 9)?affe wie ju ben oorfjergerjenbcn 
Sftertnquen, nur mengt man abgezogene, feinblättrig gefdmittene 
SJcanbeln unter ben <Scf)nee unb nimmt baS innere niifjt fjerauS. 

833. £r6me-£arfe(effee. 

140 ©ramm SJMjl, 140 ©ramm SButter tuerben mit 4 §art= 
gefottenen unb mit einem Söffel fein üerbrüdten ©ibottern auf 
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bem SRubetbrctt 51t einem $eig Oerarbeitet, roelcrjen man burtf) ein 
<Steb paffirt unb ju fleinen iörtdjen formt, bie in ber SRitte eine 
Vertiefung fjaben, in meiere man bie (Sreme einfüllen fonn. üftacfh 
bem fie in einem nid)t ju Reißen Dfen fetyön gelbbraun gebaefen finb, 
füllt man fie mit Vanille- ober 3^onen-Srcme 9fr. 903 ober 905 
unb gibt in bie 2J?itte eine Sßeicrjfef. 

834. &\n$tv 0o(affd)eiu 

70 ©ramm Vutter unb 70 ©ramm <2djmal$ merben fct)r 
flaumig abgetrieben, bann jmet Keine (Sibotter nebft 70 ©ramm 
gefto&ener 3ucfer unb bie abgeriebene ©djale einer falben Zitrone 
gut bamit oerrüfjrt unb julefct 25 ©ramm feine ©emmelbröfel 
unb 180 ©ramm 9)cef)l baju gegeben, ©obann mirb 511Ie3 gut 
jufammen auf einem ÜKubelorett abgearbeitet, 5tugeln barauö ge* 
geformt, mit bem ginger in ber OTtte eine Vertiefung eingebrüeft, 
in meiere man (SingefotteneS gibt, toorauf man bie ®olatfcf)en auf 
einem mit 9ftef)I abgeriebenen Vledj in ätemlidj Ijeifeem föofjr böeft. 

835, Sröfelrinae. 

125 ©ramm Wlfyl merben mit 125 ©ramm Qudzx gemi|cr)t 
unb 125 ©ramm Vutter bamit gut abgebröfelt, bann gibt man 
125 ©ramm gefdjälte unb geriebene üttanbcln, 1 (Sibotter, fomie 
ben ©aft einen tjalben $itrone ° a ä u » arbeitet ben $eig fein auf 
bem ftubelbrett ab unb roalft Ujn ämetmefferrücfenbicf aus. 2>abon 
merben Sftnge ausgeflogen, jmet aufeinanber gelegt, mit 27tormalabe 
gefüllt, mit Suder unb 2ttanbeln beftreut unb bei mäßiger §i{je 
langfam gebaefen. 

836. tfonefenplägrfjetu 

70 ©ramm ßuefer, 140 ©ramm Vutter unb 175 ©ramm 
2ftef)I merben auf bem Sftubelbrett fein abgearbeitet, ber Steig bann 
feberfielbief auSgemalft, runbe päfcdjen auSgeftodjen unb etmaö 
rufyen gelaffen. <Sie merben bann bei mäßiger £ifce auf einem 
ungefdjmierten 931eef)e gebaefen unb menn fie ausgefüllt finb, immer 
■$mei aufeinanber gelegt unb mit eingefottenen §imbeeren ober Wpx'u 
fofen*27?armeIabe gefüllt. 

837. gefüöfe Oeioten. 

100 ©ramm Vutter merben flaumig abgetrieben, bann 
100 ©ramm Q\idn unb 1 (5i bamit eine Viertelftunbe gut ge* 
rüf)rt. QnU^t rüfyrt man 100 ©ramm 9Wer)t ba^u, beftretd)t ein 
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öatfbledj ganj bünn mit her Stoffe unb bäcft fic in nidf)t gu 
Ijetfeem Ofen, ©onjte fie aus bem Ofen fommen, ftidjt man fic 
tjetfe mit einem SluSftedjer oon ber Söeite eine« SBeinglafeS aus, 
legt immer jmet aufeinanber unb füllt fic mit Stfarmelabe. £a$ 
23le$ mufj ausgefüllt fein, ef)e man eS jum jtueiten 2J?al benüfct. 

838. $uffer0ire$en. 

210 ©ramm 2J?ef)I werben mit 140 ©ramm ©utter unb 
70 ©ramm gefto&enem, an einer 3tone abgeriebenem Qvidtx auf 
bem Sttubelbrett fein abgebröfelt, bann mit 2 (Sibottern teidtjt ju 
einem £eig angemacht. 9D?an formt baoon eine SSurft, bie man 
ju nufjgrofcen ©tücfen fdjneibet, fleinfingerbicf mit ben §änben 
ausrollt unb baoon ©refcen bret)t. 27ton beftreid)t fie mit ©i, 
brüeft bie obere ©eite in groben ©treujuefer ober ftreut fein* 
gefdmittene Htfanbeln barauf unb bäcft fie langfam in mäfeig 
tjeifjem Ofen. 

839. öuffcrfllumen. 

70 ©ramm ©djmalj unb 70 ©ramm SButter werben mit 
100 ©ramm gudEer eine f)albe ©tunbe gerührt, bann gi6t man 
1 (£i, einen Meinen Söffet 5Iraf ober ßiqueur, fotoie bie abgeriebene 
(Schale einer $ierteI*3itrone ba^u unb mengt julejt 280 ©ramm 
9ftet)I leicht barunter, Oerarbeitet OTeS gut auf bem Sftubefbrett, 
Idfet eS eine fyalbe ©tunbe rufjen unb ftidjt mit görmdjen Slumen 
aus, bie man in nidjt ju fjeijjem Ofen bäcft. 

840. $tiffer0fäffd)eti. 

100 ©ramm Sutter, 140 ©ramm 9?cef)t, 70 ©ramm mit 
SSaniKe geftofeener Surfer, 3 (Sfelöffel füger 9iaf)m toerben gut ju 
einem $eig oerarbeitet, mefferrürfenbirf auSgematft unb in üier* 
eefige ©tücfdjjen auSgeräbelt; bann bäcft man fie Ijellgelb unb be= 
ftreidjt fie mit 3ucfergufj. 

841. ScgneWeig. 

4 ©er fc^tuer geftofjener mit 4 ©ibottern 

20 SDcmuten gut gerührt. 3)ann fiebt man 2 (Ster ferner feines 
3Jce{)( baju unb rütjrt ben feftgefdjlagcnen <3tf)nee oon 6 ©iroeif$ 
hinein. 3)ie Sftaffe Wirb nun auf ein mit SßadjS beftridjeneS 
Sledj gegoffen, mit feingefdjnittenen SJcanbetn beftreut, ijeEtöraun 
gebaefen unb nod) toarm §u oiereefigen ©tücfen gefdjnitten. 
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842. JJtrofc9fc0mtten. 

180 ©ramm an einer 3itrone abgeriebener, bann feingeftofjener 
«ßuefer wirb mit 4 (fibottern eine SBiertelftunbe flaumig gerührt, 
bann gibt man ben feftgefdjlagenen ©djnee öon 2 (Siern baju unb 
rüfyrt bieS jufammen nodj eine SBiertelftunbe. SRun toirb ber feft* 
gefdjlagene ©djnee ber übrigen 2 Siroeifj unb 180 ©ramm feim 
gefiebteö 2Äef)l gut barunter gemengt unb bie 3ttaffe fingerbief in 
eine biereefige 93(ed)form gefüllt unb im etmaS abgefüllten £>fen 
gebaefen. s Jlun tfyetlt man ben Äudjen in jmei ganj gleiche Steile, 
beftreicf)t bie obere «Seite mit Sftarmetabe, bie mit etmaS 9tum Oer* 
mifd)t mürbe, Hebt beibe oon ber beftrieftenen «Seite jufammen unb 
fdjneibet mit einem fd)arfen Keffer aroeiftngerbreite ©dritten, bie 
man Ijernadj mit $unfcf)glafur $r. 887 überjie^t. 

843. &afe(mißfi9ittffen oöer -Würfel. 

80 ©ramm ©utter merben eine fwlbe ©tunbe flaumig ab* 
getrie6en, nadj unb nad) 140 ©ramm gefto&ener Qudex, 3 ©ibotter 
unb 1 gan^eö (£i, fowie 140 ©ramm feingefto&ene ober geriebene 
$afelnüffe unb ber ©aft einer falben 3^ tronc 9 ut (V* ©tunbe) 
baju gerührt, julefct ber feftgefdjlagene ©dmee ber 3 @ter, foroie 
35 ©ramm feineä 2ttef)l barunter gebogen. Sie SKaffe gibt man 
1—2 fingerf)ocf} in eine oiercefige, mit ©utter beftricfyene 2Mecf)form, 
bärft fie im etmaö abgefüllten Ofen, fdjneibet fie bann erfaltet in 
jroeifingerbreite ©cfjnitten ober Sßürfel, beftreidjt fie mit Styrifofen* 
ober §agebuttenmarmelabe, legt in bie 9Witte eine t)at6e abgezogene 
§afetnu& unb überjieljt fie mit ©lafur ftr. 886. 

844. Sanftp(ä$d)ett. 

120 ©ramm SButter merben flaumig abgetrieben unb eine 
SBtertelftunbe fein mit 1 (Sibotter unb 140 ©ramm gefto&enem unb 
au einer ßitrone abgeriebenem ßudtx abgerüfjrt. 9?un mifdjt 
man ben feften ©cf)nee öon 1 (Stflar, julefct 140 ©ramm feines 
9ttef)l baju, ma$t (leine, tjotje §äufdjen auf ba£ 93led), fe§t fie 
nicf)t $u naf) jufammen, ba fie etroaS auSeinanber gef)en unb bäcft 
fie langfam im füllen SRo^r. 

845. Sieroifffein. 

Sftadjbem man SöiScuitmaffe 9tr. 774a bereitet t)at, beftreidt)t 
man eine oiereeftge gorm mit Suttcr, ftäubt fie mit 3M)l aus, 
gibt bie 2)?affe tjincin unb bäcft fie langfam. $)ann ftür$t man fie 
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auf ein 93rett, fdjneibet fie erfaltet in Uiereefige ©tücfe unb über* 
jieljt fie mit ©lafur 9lx. 886 ober 889. 

* ♦ 

846 Sfjofofaöc-Ärapfcn. 

5D?an bereitet 93i3cuitmaffe 5Rr. 774b unb jeidEinet nact) einem 
SBeinglaä ober Strapfenftedjer nid)t ju uaf) an etnanber Streife 
auf itJetfeeö ©djreibpapter, melcr}e$ man auf ein 93fecf) legt. 9Wit 
einem ßöffel mad)t man nun gteic^irtögtg ljof)e ^äufcfjen üon 
ber Sttaffe innerhalb be8 $reife3 unb bäcft fie bann im jiemlidj 
r)etfecn Öfen. $)a$ 93lecr) foÜ aber auf einem flehten Sftoft ober 
einem $)adjäiegel im fRotjr ftefjen, bamit bie §i$e öon unten auf 
gemilbert roirb. ©inb fie fertig, fo befeuchtet man rücfroärtö ba3 
Rapier mit SSaffer unb nimmt ba3 ©ebaefene nad) ein paar 
Minuten mit bem 2J?effer ab. (Srfaltet, t)öc)(t man fie aus, füllt 
je 2 mit gejuefertem €>cf)lagraf)tn, überlebt fie mit ©hofolabegufe 
üftr. 889 unb troefnet fie Anfangs etmaö im Dfen, bann an ber Suft. 

847. $t6CUtf. 

9J?an bretjt eine $)üte Don ftarfem (Schreibpapier, fteeft finger* 
breit oor ber (Spifce eine ©teefnabef bureb, bamit bie $)üte feft 
fjält, füllt 33i£cuitmaffe 9cx. 774b in biefelbe, faltet fie oben gut 
ju, fctjneibet mit ber <5tfjeere ba$ (Spieen unten ab unb fprifct 
öon ber Sftaffe fingerlange SöiScuitS auf Sßapier, beftäubt fie gut 
mit Qudtx unb bäcft fie bei mittlerer £i£e roie obige ßfjofolabe* 
Krapfen. 

848. matvontn. 

140 ©ramm 2Jcanbeln roerben gebrüljt, abgezogen, geftofeen 
ober gerieben unb mit 140 ©ramm f eingebogenem 3"&r ^er* 
mifct)t. S)ann fctylägt man oon 2 ©tertiären fet>r feften Schnee, 
jiet)t benfelben gut barunter, belegt ein 33acfblecr} mit Oblaten ober 
roeifeem Rapier unb fefct mit einem fiöffel fleine 1ßlö^dt)en öon 
ber 9D?affe Darauf, bie man bei langfamer |>i&e bla&gelb bäcft. 
<Sinb bie Stfatronen fertig, fo bret)t man ba3 Rapier um, be* 
feuchtet e3 gut mit SBaffer, lä&t e3, bie Söfafronen nad) unten, 
etroaö ftefjen, bret)t e3 bann roieber um, fo bafe e$ auf bie naffe 
Seite ju liegen fommt, unb nimmt bie ^ßlä£cf)en, bie fidj bann 
leicht löfen Werben, mit einem bünnen 9Jc*effer herunter. 

Ober: 150 ©ramm abgezogene, füfje 3Jtonbe(n roerben mit 
einigen bitteren gefto&en. £ann ftellt man eine ©cfjüffel ^auf 
fodjenbeä SBaffer, gibt 150 ©ramm feingeftofjenen Qudtx unb ba3 



Digitized by Google 



fileine ^äclcreten. 



251 



Klar öon 3 Stern baju unb rüf)rt bic£, bis bie S02affe gan* btcf 
unb jäf) geworben ift, bann fommen bie geflogenen Sflanbeln fjinein. 
3)er $eig f oH fo feft roie für $nöbel fein. SWan belegt ein Q3led) 
mit Oblaten, benefct bie Ringer mit SSaffer, um au3 ber Sftaffe 
Keine $nöbelcr)en $u brefjen, fe$t fic barauf, brütft jebeö etmaS 
platt, beftreut fie gut mit geftofeenem Qudex "nb WA fie im 9tofvr 
juerft mit fdjttmdjer, bann mit öerftärlter §i§e. 

849. Sfjofolaöc-Wafroucn 

merben roie öorf)ergel)enbe bereitet, nur mengt man, et)e man ben 
©djnee beimifdjt, 140 ©ramm feingeriebene Vanille-- (Sljofolabe 
barunter. 

850. Patronen feinerer 9lrt. 

200 ©ramm gefcfjäfte unb geriebene fü&e unb 12 ©ramm 
bittere 2Jcanbeln roerben mit 200 ©ramm gefto&enem Qüdtx, 
28 ©ramm Zitronat unb 28 ©ramm Orangeat, beibeS fein ge* 
roiegt, bann mit etmaS 3itronenfaft unb bem fef)r feften ©d)nee 
öon 3 (Siflaren öermifcf)t. Man formt nun Keine, runbe Saibcfjen, 
fc§t fie auf Rapier ober Oblaten unb bäcft fie roie oben ober 
brüeft naef) belieben mit bem Ringer in bie 2J?itte eine Vertiefung, 
füllt ©ingcfotteneS rjinein unb bäcft fie langfam fd)ön gelb. (£3 
ift gut, bie gefd)ä(ten Sftanbeln öor bem Reiben im SRofjr gelb 
ju röften. 3)a8 Rapier roirb roie bei 9?r. 848 entfernt. 

851 $ifferpfä$$ett. 

250 ©ramm feingefto&ener Qudtv merben mit 2 Siroeifc fetjr 
flaumig abgerührt, bann 210 ©ramm abgefdjälte, füfje unb 
70 ©ramm bittere Sftanbeln, bie <2d)ale unb ber <2>aft einer falben 
3itrone bamit tüctjtig abgerührt, mit bem Kaffeelöffel batoon ^lä^djen 
auf Oblaten gemacht, mit ßttronat belegt unb bei gclinbem geucr 
gebaefen. 

852. Jlagetiuffen-ftlafronen. 

1 (Siroeijj wirb $u feftem <5cf)nee geftfjlagen unb mit 140 ©ramm 
3ucfer unb etroaS .ßitronenfaft eine t)albe ©tunbe gerütjrt. 9hm 
gibt man einen fleinen (Sfjlöffel Jpagebuttenmarmelabe, 90 ©ramm 
geferjälte unb feingeroiegte äftanbeln baju, formt fingerbreite unb 
fingerlange ©tücfcrjen unb bäcft fie auf Rapier ober Oblaten. <5inb 
fie fertig, fo beftreicfyt man baä Rapier rütfroärtö mit etroa3 Söaffer 
unb löft fie nact) einer SRinute oom Rapier, Üftacf) belieben gibt 
man 3ucfer;©lafur barüber. 
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853. Äafelnufc-fllafroncn. 

SRadjbem bie Jpafelnüffe nad(j 9k. 610 gefehlt unb gerieben 
ober geftofjen finb, »erben fie ganj nadj SRr. 848 bereitet. 

854. manöeieögen. 

£er ©dfmee oon 2 (Siflar toirb mit 140 ©ramm Sudtx «nt> 
bem ©oft einer falben 3 itTone in e ^ ncm tiefen, engen ©efäfj eine 
fjalbe ©tunbe gerüljrt, bann mit 140 ©ramm abgezogenen, fein* 
gefdf)mttenen Sftanbeln nnb 50 ©ramm feinem Sftefjl gemifd&t unb 
auf gleich grofe gefcb,nittene, 2 fingerbreite (Streifen oon Oblaten 
geftridjen, über $ogenblecf)e gelegt unb langfam gebaefen. 

855. fllanöelßre^en. 

140 ©ramm 9tfef)l, 70 ©ramm fleingefdfjnittene SButter, 
35 ©ramm geriebene 9Kanbeln, 40 ©ramm Qndtv, 1 bte ab* 
geriebene ©djale einer SBierteljitrone werben auf bem Örett ju 
einem feften glatten Xeig abgearbeitet, tfeine 93re£en barauS ge* 
formt, mit ©imeife beftrtdjen, mit grobem ftuda beftreut unb im 
gut burdjln&ten SRotjr gebaefen. 

856. gefüllte «u&flangelcjen. 

70 ©ramm Sftüffe unb 70 ©ramm SKanbeln werben gerieben, 
bann rüfjrt man 250 ©ramm feingeftofeenen 3«cfer mit 6 ©tbottern 
eine ^albe ©tunbe flaumig ab, gibt bie Sftüffe unb SRanbeln baju, 
oerrütyrt e$ gut jufammen, steift 9 ©ramm SWeljl, bann ben feften 
©djnee oon 4 (Stroeife barunter, ftreidjt e$ auf ein gut mit Jöutter 
betriebenes Sledfj tyalbfingerfjodj auf unb bädft eS fdjön gelb. -ftun 
fdjneibet man bie SDfaffe ber Sänge nad(j in jroet Xfjetle, beftreidjt 
ben einen mit nadjftefyenber Süße, gibt ben anberen barauf, 
fdjnetbet e$ in ©tängeldjen unb beftreidjt biefe nad) belieben mit 
©lafur. 

gülle: 100 ©ramm geriebene üftüffe unb 35 ©ramm ge* 
riebene ätfanbeln werben mit etwas SBanille, geftojjenem Qüdcx 
unb bem nötigen fügen 9iat)m bief aufgelöst unb bann fogleidj 
-auf gef trieben. 

857. Üafclnuftffanöen. 

140 ©ramm Qudn werben mit bem feftgefdjlagenen ©djnee 
toon 2 (Stern eine tjatbe ©tunbe gerührt. 9ttan gibt bann oon 
btefer ätfaffe etwas jur Seite, um eS fpäter als ©lafur §u 
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öertoenben. 3 U oem ©«rührten gibt man 1 Kaffeelöffel 3 mtm t 

1 Kaffeelöffel SBanittejucfer unb 140 ©ramm feingemiegte £afel< 
Hüffe, mengt $Ue3 gut burcfjeinanber, gibt bie üflaffe auf ba$ 
Sftubelbrett, formt ben Xeig mit fo toenig SKetyl als möglich, nur 
fotoiel, um ifut aushalfen uno &u bünnen ©tangen fdjneiben ju 
tonnen, bie bann f)ell gebaefen mit obiger <5djneemaffe glaftrt merben. 

858. Sfjofolaöeftanoen. 

190 ©ramm SflebX 100 ©ramm Hein gefdjnittene 23utter, 
80 ©ramm ßuefer unb 50 ©ramm geriebene (Sfjofolabe, fomie 
etmaS abgeriebene gitronenfcfjale toerben mit einem (5i jufammen 
»erarbeitet. SWan mad)t baöon nid)t ju bünne ©tängelc|en, bäcft 
biefelben in mäfeiger ßi&e unb beftreidjt fie mit rofa ober meifeem 
®u& 9*r. 886 ober 888. 

859. £attttfe-$ufferfn. 

170 ©ramm mit SBaniHe gefto&ener unb feingefiebter Qudcr 
werben mit fo feft als nur möglicf) geflogenem ©djnee Don 2 (£i= 
Kar eine <5tunbe gerührt. QuUfyt gibt man ben 8aft einer falben 
3itrone ba*u, fc&t fleine $äufcf)en auf Oblaten ober auf mit ßuefer 
beftreutem Rapier unb bäcft fie im abgefüllten 9foI)r. 

860. £fjofolaöc~$ufferln. 

250 ©ramm Qvidtx merben mit bem fet)r f eftgefd) lagen en 
Sdmee oon 2 (Siern üermengt unb 70 ©ramm geriebene Gtfjofolabe 
baju gerührt, bann befrreut man baö Sftubelbrett mit geftofjenem 
3ucfer, malft bie Stfaffe au$, ftify fleine <ßlä&cf)en aus unb bäcft 
fie auf Oblaten ober auf jueferbeftreutem Rapier bei gelinber §i$e. 

861. ^ttcf erfreuen. 

2 ©flar merben mit 180 ©ramm ßuefer eine t)aI6c <Stunbe 
gerührt, ettoaS 3 itroncn W oIc ooer ^ßoniUe baju gegeben unb auf 
bem Sftubelbrett bann mit fo Oiel 3J?el)l oermengt, als nötyig ift, 
. um fleine 93refcd)en formen ju fönnen. 27?an gibt fie auf ein mit 
SßacfjS betriebenes 93led) in ben füllen Ofen. 

862. SanWefgtttttetn 

2 (£ier fdjfoer Öutter toirb fct)r flaumig abgetrieben, bann 

2 (gier fdjtoer mit etmaS Vanille fein gefto&ener Qudzx unb 2 @i* 
botter eine tyalbe ©tunbe bamit gut gerührt unb julefct ber feft* 
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gefdjlagene <5d)nee ber 2 (Siflar, foroie 2 (£ier fdtjroer feines 9)cef)t 
ba^u gemengt. 3)ie SJcaffe wirb nun auf ein öacfblecf) gefdjürtet, 
mit feingefd)nirtenen 2ftanbeln beftreut, in nidjt ju f)eif$em Öfen 
gebaefen unb noef) warm in ©djmtten jerttjeilt. 

Ober: 140 ©ramm Qudtt unb 2 (Sier werben mit fein* 
geflogener SBantHe eine Ijalbe §>tunbe gut oerrfitjrt, bann 140 ©ramm 
aflefyl gut bamit vermengt ; nun fdjüttet man ben $eig auf ein mit 
SButter betriebenes 93lec$, bäcft it)n Itc^tbraun unb fdjneibet ifm 
nodj toarm in €>rf)nitten. 

863. Pomtvan$tn-&vbbi$tn. 

125 ©ramm feingeftofjener guefer, 1 ganzes Si unb 1 Dotter 
werben eine f)albe ©tunbe flaumig gerührt, bann gibt man ben 
Saft unb bie ©cfjale einer S8iertel*3<trone, 25 ©ramm 3ttronat unb 
25 ©ramm Orangeat, SlffeS f eingewiegt, baju, §utefct 125 ©ramm 
feine« 2fteljl, oermengt StdeS gut, gibt e3 auf ba3 Sftubelbrett, formt 
batoon Heine längliche «Strifceln, meiere man breimal fc^räg ein- 
reibet, unb bäcft fie auf einem mit Sßad)$ betriebenen $8led) bei 
mäßiger §i$e. — £>erfelbe Xeig fann aud) in <StoHen gebaefen 
unb bann für Qxokbad oertoenbet werben, inbem man if)n fofort 
in ©dritten fdjneibet unb biefe auf bem SBlecf) im mittel^eifeen 
Ofen fc^neU ltdtjtgetb röftet. 

864 ^niöfaieflctl. 

140 ©ramm geftofjener Qudtx werben mit 2 Stern eine 
Keine rjalbe ©tunbe fdjaumtg gerührt, bann 2 Söffet ?Ini8 unb 
juleljt 140 ©ramm SD?ct>I baju gemengt, hierauf ein f)ei&e3 ©ad* 
Med) mit 23adj3 befinden unb, wenn e3 ausgefüllt ift, mit bem 
ßöffel Keine, runbe Saibd)en barauf gefegt, meiere man brei ©tunben 
troefnen täfjt unb bann im füllen föo|r bäcft. 

m 

865. gifronrnptä^rf)en. 

170 ©ramm Qudtx werben an einer 3^ ronc abgerieben, 
feingeftofeen unb mit 2 Stern eine tjalbe ©tunbe gerührt. 2)ann 
gibt man ben <3aft einer falben 3* in)ne unD jute§t 170 ©ramm 
feine« SD?ef)l barunter, beftreidjt ein IjeifjeS SBacfbledj mit SSadjS, 
fefct, wenn e3 wieber erfaltet ift, mit bem Söffet (leine Sßläfcc^en 
barauf, täfjt fte 2 — 3 ©tunben ftefjen unb bäcft fie bann im füllen 
mof)r. 

866. j$afc(mifctmirffcfjen. 

140 ©ramm nadj Sttr. 610 gefdjälte £>afelnüffe werben im 
SJförfer mit 1 @i fein geflogen unb mit 140 ©ramm 3ucfer, 
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210 ©ramm 2Eetyl unb 140 ©ramm fein gefdjnittener S3utter, 1 (£i 
unb 2 (Sibottern auf bem 93rett ju einem feinen $eig abgearbeitet. 
£>ierau3 formt man fingerlange unb fingerbicfe Iffiürftdjen, bie man 
auf ein butterbeftridjeneS Söledj legt, mit (5t beftreid)t unb im ab* 
gefügten Ofen fangfam bäcft. 9J?an fann fie aud) mit ©lafur 
9fc. 886 ober 888 überjterjen. 

867. &f)otoiabt-$vöb$ct\. 

4 (Siroeijj werben $u fetjr fteifem ©d)nee gefdjlagen, 140 ©ramm 
feingefto&ener Qudtx, 140 ©ramm geriebene (£f)ofolabe, 140 ©ramm 
unabgejogene geriebene Stfanbeln, 35 ©ramm 9JieI)l, eine SÄeffer» 
fpijje 3' mm ^ wnb etroaS feingeftofjene Sßanille barunter gemengt, 
bann mit bem Kaffeelöffel runbe Sßläfcdjen baoon auf ein mit 
28acr)3 beftridjeneS SBacfblecf) gefegt unb im füt)len 9ior)r gebacfen. 

868. 600f0(itde-£3ttfg)e(tt. 

280 ©ramm feingeftofjener ßucfer roerben mit 2 (£iern 
flaumig gerührt, 280 ©ramm unabgejogene geriebene äftanbeln 
unb 140 ©ramm geriebene $BaniIIe=($t)ofolabe baju gegeben, auö 
btefer 3Woffe $ügelcf)en geformt unb biefelben in eine 2Äufcr)elform 
au3 Jpol§ gebrücft, bie juüor mit feinem Qudex beftreut wirb, 
bamtt fie foforr, toenn man barauf fdjlägt, mieber au3 ber gorm 
rjerauSfatten. $)ie fertigen 9J?ufd>c(n läßt man über SRadu: auf 
einem §o!jbrett ftcl)en unb bäcft fie bann auf einem mit äßactjS 
betriebenen 53fedt) nidjt gu lange im mäfjig l)ei&en Ofen. 

869. £flofo(ai>c-S#aum. 

130 ©ramm (Sljofolabe läßt man im 9lot)r meid) merben, 
gibt fie bann mit 200 ©ramm feingeftofjenem $udex unb 2 (Mar 
in ben Dörfer unb ftö&t fie ju einem feinen, jäfyen $eig. $)ann 
gibt man feingefto&enen Qudcx auf ba3 Sftubctbrett, treibt ben Xeig 
mit bem Sßollijolj aus unb fticrjt (leine formen aus, bie man im 
feljr füllen Ofen bäcft. 

870. Simmffferne. 

140 ©ramm feingeftofjener Qudtx nnrb mit 2 (Siflar eine 
tjalbe ©tunbe gerüfjrt, bann merben 140 ©ramm unabge^ogenc 
geriebene ober gemahlene Sttanbeln, 10 ©ramm feinfter gimmt, 
etmaS helfen, fotoie bie fefyr feingeroiegte ©ct)atc einer falben 
3itrone bajugegeben unb bie 9J?affe auf bem mit 3ucfer beftre.iten 
9tubelbrett feberfielbicf aufgerollt, als ©terne mit einer Slectjform 
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auägeftodjen unb auf einem mit SBadjS beftridjenen ©acfbled) tyü 
gebacfen. Söenn fie fertig fhtb, fann man fte mit ©ufe Sftr. 888 
überftreicf)en. 

871. PfrfferttüfTe. 

225 ©ramm Qudzx werben mit 2 (Sibottern unb bem feft* 
gefdjlagenen ©djnee ber 2 @ier S U ©tunben gerührt. 3)ann gibt 
man 7 ©ramm feinften gimmt, 3 ©ramm helfen, etroaS $arba* 
momen, 30 ©ramm #itronat, bic feingetoiegte ©ctjatc einer falben 
Sitrone, eine f)albe 3ttefferfoifce Pfeffer unb julefct 220 ©ramm 
Ütteljl baju, öerrüljrt e$, fnetet e$ bann auf bem SKubelbrett gut 
äufammen unb malft c3 fleinfingerbicf aus. SRun fticfjt man mit 
Keinen gormen Slümdjen, SRtnge ober Sßläfcdjen aus, fann audj 
mit ber §anb Keine Äugeln breiten unb fie in formen auSbrücfen, 
lä&t fte bann über Sftadjt troefnen unb bäcft fte ben nädjften $ag 
auf einem mit 2öadj3 beftricf)enen öledj bei mäfeiger £ifce. 

872. £fjcef)örn§en ((Safe*). 

175 ©ramm Qudzx merben mit etroaS S3aniHe gefto&en, ge* 
ftebt unb mit 3 ganjen (Siern 1 ©tunbe flaumig gerührt, bann 
gibt man 50 ©ramm jerlaffene öutter, foluie 2 3ftefferfpi$en gc= 
ftofjene* §irfcf)b,ornfalä unb 350 ©ramm feines 9ftef)l barunter, 
gibt OTeS auf ba$ SRubelbrett unb fnetet e§ mit bem noefj nötigen 
iÖ2er)C ju einem feinen $eig. tiefer roirb 2 SKefferrücfen bief au& 
geroalft, Sßläfcdjen ober ^pörndjen baoon auSgeftodjen, biefclben auf 
ein mit ^Butter beftridjeneS 23led) gelegt, mit ©igelb beftridjen unb 
bei rafdjer £ifce gelb gebaefen. ©ie (äffen ftd) SBodjen lang auf* 
bemafjren. 

873. MJar3tpon. 

250 ©ramm an einer 3ü*one abgeriebener, gefto&ener 3ud*r 
roirb mit 2 (Siern 1 ©tunbe ftetS nad) einer ©eite gerührt, ber 
«Saft einer falben gitrone, 1 (Sfclöffel SSaffer, 1 ©ramm fein* 
aeftofeeneS §irfd)f)ornfafä, nebft 250 ©ramm feinem, troefenem 
9D?el)l baju gerührt, roorauf man ben £eig auf bem SKubelbreit 
leid)t jufammenarbeitet. 9iacf)bem er 1 ©tunbe jugebeeft geruht 
Ijat, roalft man if)n ftücfroeife gut mefferrücfenbicf au8, bamit er 
ntc^t ju troefen toirb, 6eftäu6t bie formen leicfjt mit 2M)t unb 
briieft ben Seig feft in ber ©rö&e ber Q3tlbcr auf bie beftäubten 
formen, bis er ganj oerarbeitet ift. Sftun läfet man fte 24 ©tunben 
im roarmen 3i mmcr ftet)en unb legt fte barin am nädjften Sage 
auf ein ftarf beroadjSteS, leicht mit 5lni3 beftreuteä SBaefbledj unb 
bäcft fie im abgefüllten 9ftof)r, bis bie 93öben leicht gelb ftnb. 
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874. brauner SSiarsipcm. 

2 @:er merben mit 140 ©ramm mei&em unb 140 ©ramm 
^arinjuefer eine tjal6e ©tunbe gerührt. $)ann gibt man etroaö 
3tmmt, helfen unb 140 ©ramm ungefdjälte, feingeroiegte ober 
geriebene Sftanbeln unb 250 ©ramm SD?et)l baju. &ad)bem man 
ben $eig auf bem Dcubelbrett jufammengearbeitet §at, malft man 
if)n auä, brüeft if)n in gormen unb lä|t ifm über -ftadjt ftetjen. 
üftaef) bem 53acfen beftreietyt man ifjn mit einer ©lafur oon Qudzi> 
roaffer mit etmaS §onig üermifcf)t. 

875. Hu&p(ttf*gcn. 

1 grofceä (£i roirb mit 130 ©ramm garinjurfer flaumig 
gerüfyrt, bann 150 ©ramm feingemiegte Sftüffe, etwas 3^ mmt un0 
helfen ba^u gemengt, ber Xeig über &acf)t ftct)cn gelaffen unb am 
nötfjftcn Sag ^ßläfjcfjen barauä geformt, bie man auf einem mit 
28ad)3 betriebenen 23lecf) bei mä&tger §i£e bäcft. 

87G. $arinp(ä$(f)en. 

2 Gtier merben mit 140 ©ramm garinjuefer eine l)aI6e ©tunbe 
gerührt, 40 ©ramm 3toonat unb Orangeat, 40 ©ramm mit ber 
feciale gemiegte 3Ranbetn, 6 ©ramm 3i mint f etmaS abgeriebene 
3itronenfd)ale, 140 ©ramm feines 2ftefyt unb eine fleine 2fteffer- 
jpifce Ammonium baju gegeben, baoon *ßlä£cf)en au3gebrel)t, auf ein 
mit 2öacf)3 betriebenes! 23lecf) gelegt, mit SBaffer beftricfjen unb 
bei mäßiger <pi£e gebaefen. <&k müffen 8 Xage oor bem ©ebraud) 
gebaefen merben. 

877. Äoniflpiäftdjcn. 

280 ©ramm 3ucfer, 280 ©ramm 9J?ef)t, 140 ©ramm utt« 
abgezogene unb geriebene 9ttanbeln, 140 ©ramm 3* tronat ' 
140 ©ramm Orangeat, etroaS 3^ mmt un0 9Wtat # Vs ßiter §onig 
unb 3 (Sier merben pfammen *u einem £eig gut »erarbeitet unb 
über Sftadjt ftetjen gelaffen. ?(m näcfjften Sag malft man ben 
%eig am Sftubelbrett au3, ftiefyt mit einem HuSftedjer ober einem 
©la3 fleine Sßläjjdjen au$, gibt fie auf ein mit 3Sacf)3 beftridjeneS 
33Iecf>, beftreiefyt fie mit Sigelb unb bäcft fie langfam. 

878. föciße £c6fitc0etl. 

5 (Sibotter merben mit 350 ©ramm feingeftofjenem Quda 
oerrüfyrt, üon ben 5 (Siffar ein fef)r fefter £>cf)nee gefcf)lagen unb 
baö ©an^e jufammen eine ©tunbe gerüfjrt. S)ann merben 170 ©ramm 

Äodjtmdj. Yi 
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Sftanbeln abgezogen, etroaS gefdjnitten im SRotyr fjellgetb geröftet, 
bann gewiegt ober gerteben unb nebft 85 ©ramm Zitronat, 60 ©ramm 
Orangeat, 4 ©ramm 3ttnntr> 1 ©ramm helfen, 1 ©ramm Äarba* 
momen, 1 ©ramm SftuSfatblütfje baju gegeben unb mit betläufig 
250 ©ramm feinem, fefjr trocfenem Stfefjl, unb jum (Sdt)tu% 1 ©ramm 
Patron ju einem pmlidj feften ^ctg gerührt. 9cun merben bie ßeb* 
fudjen gut mefferrücfenbicf auf Oblaten geftridjen über 9cad)t ftefjen 
gelaffen unb bann bei mäfeiger §ifce beiläufig eine fwlbe ©tunbe 
iJeHgelb gebacfen. -Dean fann fo üiel SJcanbeln unb Zitronat öon 
ber SHaffe jurücfbef)atten, um bie Sebfudjen, tuenn fie geftridjen ffnb, 
bamit ju öerjieren. ©ie follen minbeftenS 14 Sage üor bem 
©ebrauc^ gebacfen werben. 

879. J3afetnuß~ge6fucf)en. 

280 ©ramm §afelnüffe werben gerieben, bann mit 280 ©ramm 
feingcftofjenem Qüdcx unb 4 Gsiern flaumig gerührt, *um <SdjIuf$ 
1 Söffe! ©tärfmefyl baruntergemengt, ber Seig auf Oblaten ge* 
ftrtct)en unb im fügten Ofen rotbraun gebacfen. @ie merben nun 
gefdmitten unb nochmals gebäht. 

880. £()ofo(a&e-Scbfud)en. 

$u bem fetjr fteifen ©crjnee öon 3 (Siern rüfyrt man 
210 ©ramm pürier, 70 ©ramm gewiegte Sftanbeln unb 50 ©ramm 
$Bani£lecf)ofoIabe. $)ann ftreid&t man bie üttaffe auf Oblaten, 
fct>netbet fie in ötereeftge ©tücfe unb bäcft fte bei mäßiger £i$e. 

881. 6üfeit'£e0fttd)en. 

3 (£ier werben mit 250 ©ramm garinjuefer eine rjatbe 
(Stunbe gerührt, bann gibt man 17 ©ramm 3immt, bie feingewiegte 
©djate einer Zitrone, 250 ©ramm mit ber ©cfjale geftofeene 
ober geriebene äftanbeln unb 50 ©ramm Orangeat baju. $)ie$ 
?(He3 oermengt man gut miteinanber, ftreidjt e3 bann fteinfingerbief 
auf Oblaten unb lagt e$ über Sftadjt fielen. SBenn fie gebacfen 
finb, beftreidjt man fie mit 3ucfergu& 9?r. 888 unb beftreut fie mit 
färbigem ©treujuefer. <Sie foHen 14 Sage öor bem ©ebraudj 
gebacfen werben. 
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882 $mtt ftlütm gttdtim 

SWan fdjlägt 500 ©ramm feinen ftutjucfer (nid)t (Soloniaf* 
gudter) in ©tücfe, gibt ifm in eine 2fteffingpfanne un0 übergießt 
ifjn mit einem Viertelliter SBaffer, in meinem man ein f)albe§ (Si* 
meife gut abgefprubelt t)at. Sftun fe§t man bie Pfanne an'3 geuer 
unb rüfyrt ben Qudev m ^ einem ftlbernen Söffet einige 2J?ale um, 
läfet if)n auf rafdjer ipi^e fodjen unb giefet, roenn er aufzeigen 
miß, ein paar (Sfelöffel öoü* falten SSafferS hinein. Wlan läfet xfyn 
fo breimal ftetgen unb fdjrecft it)n immer mietet mit etmaö SBaffer 
a6. 2)ann fejjt man ifyn üom geuer unb läfet ifm an ber <5eite 
langfam fodjen, roobei man ityn rein abfcf)äumt. ©ibt man einen 
Keinen Söffe! (Sffig ober ßtaonenfaft baju, fo treibt er nod) ba$ 
lefcte Unreine f)erau8. 3ft ber Qüdn pt abgeräumt unb maffer* 
flar, fo feit)t man itjn buref) eine tn t)ci6eö Sßaffer getaufte ©eröiette; 
er mirb fo für ©uljen it. oerroenDet. 

3um (Sinfodjen für Dbft k. läßt man ben fortfodjen, 
entfernt aber 2tüe3, toaS ftd) an ber ©eitenmanb ber Sßfanne an* 
gelegt, mit einem in f)eifeeS Söaffer getauften ©djttmmm ober 
einem STuct); läuft ber Quda nad) einer SBeile, wenn man ben 
(Schaumlöffel f)tneintaud)t unb roteber f)erau§jiefjt, in breiten 
gloden ab, fo r)at er ben erften ©rab erreicht unb fjeifet Q3rcit= 
lauf. Äodjt er fort, fo roirö ber 3ucfer nadj einigen Minuten 
in f leinen Sßerlen, an einem feinen gaben l)ängenb, üom Söffet 
laufen ober, jtoifdjen bie f5^ n Ö er gebracht, fiel) ein fleiner gaben 
bilben; nunmehr tjat er ben jmeiten ©rab unb Reifet fleine Sßerlc 
ober fleiner gaben. Äodjt man tt)n meiter, fo $ief)t fidj nad) 
einigen Slugenbltcfen ber gaben jtuifdjen ben gtngern länger unb 
reifet nidjt ab, bann ift e3 ber britte ©rab: bie grofee $crle 
ober ba3 (Spinnen; fo mirb er am fjäufigften öermenbet. ©leid) 
Darauf fteHt ftd) ber üierte ©rab ein: Släft man in bie innere 
<5eite be3 <5d)aumlöffel3, fo werben ftd) aufeen fleine 33lä$djen 
geigen, bieg fjeifet ber fleine glug ober bie fleine ölafe. Sftad) 
3ioei 6i3 brei Minuten merben beim 8lafen gröfeere Olafen fid) 

17* 
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jeigen, unb e§ ift bieS bcr fünfte ©rab: bie grofje 93(af e ober 
ber grofce f^lug. SBeim 3ßeiterfoct)en fteHt fid^ bcr ©ruct) ein. 
$)ie$ tft bcr gatt, toenn an einem ^ötje^cn, baS man fdjneH in 
ben Qudex taucht unb bann in falteä Sßaffer, ber 3"cfer ftcb, äugen* 
bliefliejj gärtet unb beim 3lbaiet)en baoon fradjt; beim g^beifeen 
fofl nichts an ben 3 ä ()nen Rängen bleiben. SRoct) länger gefönt 
roirb ber ßudtx bunfel; e3 ift ber fiebente ©rab: Äaramel. 

933iH man ettoaS mit 3 uc f er fäben umfpinnen, fo mu& man 
ben $\\dtt bis jum fedjften ©rabe lochen laffen, gibt bann baoon 
auf eine mit ÜÄanbelöl beftrierjene gorm einige tropfen, jier)t öon 
biefen einen gaben, benn man um biefelbe fortfpinnt, inbem man 
immer toieber öom Qudtx baju nimmt, ben man nietjt erfaltcn 
(äffen barf. 

883. Äaranul. 

SSirb roie oben befdjrieben bereitet; nrirb er jeboct) ju ßreme 
berroenbet, fo taudjt man fdjnell ben Qudzx in SBaffer ober befprifct 
it)n bamit, fefct it)n in einem sßfänndjen auf ntdjt ju rafd)e§ geuer 
unb rütjrt ben 3ndtx ununterbrochen, bis er jimmtbraun geroorben 
ift, aber ja nict)t öerbrannt, giefjt ifjn bann mit tjei&em Söaffer 
ober üftilct) auf unb läjjt itjn formen, bis ber 3\idtx aufgelöft ift. 

884. 3ucfcr-3u6. 

Ilm ©aucen ober t)efle, flare ©Uppen bunfler ju färben, 
gibt man 2 — 3 ©tücfdjen 3 ltc f er > toelc^e man in frifctjeS SSaffer 
taucht, in ein fleineS eiferneö <ßfännct)en unb tjält biefeS am beften 
buret) ba$ ©crjürlodj bireft in baä brennenbe geuer, rüttelt e£ 
aber f ortroät)renb , ba ber Qudtx fonft au&en &u fcfmell braun 
toirb. (Sr mtrb fet)r balb blaue glämmdjen befommen, bie fid) 
buret) fortroäb,renbe$ Rütteln über ben ganjen Qüdtx verbreiten, 
ber nun fdjneH, et)c bie glämmcfjen gelb roerben, mit einem fefjon 
bereitftetjenben Söaffer aufgegoffen unb aufgefodjt wirb. ÜKan 
mujj fet)r barauf bebaut fein, gerabe ben redeten 3lugenblicf jum 
5lufgie&en ju benüjjen, ba ju früt) ber 3u3 nod) füfj, au fpät 
aber ber Qudzx öerbrannt ift unb feine garbe gibt. 3 uc ^ cr ^ u ^ 
mufj eine gefdjmacflofe glüffigfeit fein, oon roeldjer 2 — 3 tropfen 
genügen, um ©auce ober ©uppe ju färben, man fann ir)n längere 
3eit aufbetoatjren. 
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$)urdt) eine 3ucferg!afur befommen bie oerfdjiebenen Korten 
unb Söacfroerfe eine beffereö 9!nfef)en unb je nadj Seigabe gewinnen 
fic aud) an ©üte. 2ttan gie&t bie ©fafur auf bie Oberfläche einer 
Xorte, läfjt fie augeinanber füefjen unb tylfr mit einem Sßinfe! 
nad). $amit fic ®!anj befommt, ftellt man fic meiftenS fdjnefl in 
einen abgefüllten Dfen, bis bie Dberfladje ein §äutd)en befommen 
tiat unb lögt fte bann fog(eirf) an ber Suft nadjtrocfnen. Qüx 
©!afur einer Keinen Sorte rennet man 140 ©ramm ©taubjucfer 
unb ift baju falte ©lafur toegen be3 fixeren ©elingenä am meiften 
ju empfehlen. 

885. Söorme gfaftir. 

140 ©ramm iput^ucfer läßt man mit 7 Soff ein foltern 
Söaffer bis jur gro&en Sßerle (fierje ÜRr. 882) fachen; man giefjt 
bann 1 — 2 Söffe! Slraf, 2J?arasftno ober bergfeicrjen Siqueure 
baran, fteHt e3 oom geuer meg unb rüfyrt eö fo lange, bis e3 
anfängt, toeijj ju merben, roorauf man fogleicf) baS Söariroerf ba* 
mit übergießt unb beftreidjt. (Sollte eS ju fcfmeH falt merben, 
fo barf man ben Qvidti nur etmaS marm merben laffen unb 
ffeifeig babei rütjren.) 2J?an ftctfc ba£ SBacfroerf eine Minute in 
baS laumarme SRot;r f bann an bie Suft. 

886. Äalfc dfafutr. 

140 ©ramm feinfter ©taubjucfer roerben mit 2 Söffcht 9!raf 
unb 1 Söffe! SBaffer eine gute fyalbe ©tunbe g!eitf)mäjüig nadt) einer 
(Seite gerührt, je länger befto fdjöner mirb bie ©lafur. 3)ann 
giefet man fte über bie Sorte, ftrctdt)t biefelbe glatt, fteHt fie eine 
Minute in'3 SRotjr, moburdj fie einen ferneren ©!anj befommt 
unb läfct fte bann an ber Suft trocfnen. ©tatt 2lraf fann man 
jeben Saft, roie 2öetcl)fe!=, £imbeer= ober 3i troiieit f Q ft net)mcn; 
man läfjt bann ba$ SSaffer gan* toeg unb nimmt bafür 3—4 
Söffe! (Saft. 
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887. Jtattfcg'gfafur 

toirb ben beiben oorfjergeljenben ©lafuren gleid) bereitet, nur toirb 
Drangen*8 uc fc*f fotote ettoaS Drangen) aft unb Straf 6ciQcmtfcr)t. 

888. föeißgetrüOtfe <8(afur, 

180 ©ramm ©taubjuefer toerben in einem §afen mit bem 
SBeifeen non 2 (Stern eine gute SBiertelftunbe gerührt, gibt, bamit e3 
toeifs toirb, ettoaö gitronenfaft Hub x &tyt baS ©anje, bis e3 
bitf toirb. 9J?an ü6crftrcict)t bamit bog ©ebäcf (fann bei SBetr)nact)t^ 
bäcfereien audj ettoaS farbigen ©treujuefer auf bie naffe ©lafur 
geben) unb lägt biefeI6e nur furje 3eit im lauwarmen Dfen troefnen. 

889. äflofoiafre-älaftir. 

100 ©ramm feine (Sf)ofolabe »erben mit ettoaS SSaffer auf 
bem geuer fein abgerührt, bann 100 ©ramm ©taubjutfer mit 
nod) ettoaS SSaffer barunter gerührt. 2)ie3 toirb unter beftänbigem 
SRüfjren fo lange gefodjt, bis e3 stotfdjen ben gingern, toenn man 
ettoaö oom Äod)löffeI nimmt, einen gaben jiefjt. 9?un jie^t man 
bie ©lafur Dorn geuer unb rüfjrt fie fo lange falt, bis ftd) oben 
ein bünneS ipäutc^en jeigt, worauf fie fogleid) über ba$ Söacftoerf 
gegoffen unb §um ©laftren oertoenbet toirb. ©oUte fie ju fcfjneH 
befielen, fo rü^rt man fie am geuer toieber toeief). 

890. SarCiiie glafur. 

_ >j 

0lott)e garbe fteHt man burd) ettoaS (Sodjenitle ober Sllfermeg* 
faft, braune burdj erweichte SBanilledjofolabe, gelbe mit etmaS 
©afran, grüne, inbem man ben 3ucfer mit feinem ©pinatgrün im 
Dörfer reibt, big er eine fdjöne grüne garbe t)at, §er unb gibt 
fie bann nebft 5lraf, Drangenfaft u. bgl. jur ©lafur. 

891 5ptrt$-$(afur. 

250—280 ©ramm 3ucfer toerben mit 2 (Sitoeife toie in 9lx. 888 
tüchtig gerührt. 2Ran brec)t nun Heine $)üten oon ftarfem ©djreib* 
parier, fteeft fingerbreit oor ber ©pifce eine ©tecfnabel ein, bamit 
bie $üte feft Ijält, füllt bie ©lafur in biefelbe, faltet fie oben gut 
ju, fdjneibet bann mit einer ©d)eere ba3 ©öifcdjen unten etmaS ju 
unb fprijjt bie ©lafur burd) biefe Deffnung, inbem man oben brüeft 
unb bamit ßei^nungen unb Verzierungen auf bie SBatftoerfe mact)t. 
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892. Scljfagrafjm (<5d)tagfa^ne, ©djragoberö). 

SBor TOem ift barauf ju acrjten, ba& ber Sftafjm fjödjftenä 
24 (Stunben alt fein barf unb mit einem Söffe! bief abgenommen 
roirb. @f)e man ben 9iaf)m fdjlägt, fteHt man tfjn eine ©tunbe in 
einem mefftngenen Sieffei ober einem tjofyen irbenen £afen an einen 
falten Ort (nodj beffer auf @i$) unb fprubelt tyn, momöglid) an 
bem füllen Ort, mittelft einer SRutlje aus abgefeilten 93irfen= 
feigen, -bis er ganj fteif ift. 9ttan fann eine ju Heine Quantität 
ferner ftfjlagen, man netjme bafyer junt OTnbeften V* — V« Siter 
Sktjm. ©ollte er fief) länger ntct)t fernlagen , fo nimmt man ben 
feften <5cb,aum, ber fid) oben bübet, mit bem Söffet ab, gibt i^n 
auf ein ©ieb unb fdjlägt ben abgelaufenen 9faf)m mit bem übrigen. 

893. Sffilagraflm mit Scmitte- 

$em nadj oorftefjenber Kummer feftgefdjlagenen 9Raf)m mifctjt 
man <Staubjucfer mit SBanillegefdjmacf bei. 

894. Sd)lagrafjm mit grWeeren oder &tm6eeren. 

(Sin Seiler fdjöner SBalbcrbbeeren ober Himbeeren mirb burdj 
ein ^ieb pafftrt, mit 100 ©ramm geftofjenem ßuefer abgerührt, 
ber bitfe ©d}lagrat)m langfam barunter gehoben, naef) belieben 
nodj mit feinem ©taubjuefer untermifdjt unb ergaben in eine 
©d)ale gefüllt, bie man bis jum ©ebrauef) auf &i3 ober febr 
falteS SBaffer fteHt. (Sbenfo fann man auef) unpaffirte, fdjöne, grofce 
(Srbbeeren unter gut mit ©taubjuefer üermengten ©djlagrafmt geben. * 

895. S$(aflrafjm mit $ftarme(afte mm £tmßeeren, 

äofjannteöeeren, ^prifofett etc. 

(£3 roirb bie Sttarmelabe ftetS öorfjer gut mit bem nötigen 
3ucfer abgerührt, roenn fie etroaS bief ift, auerft mit nur roenig 
©cfjlagralun ober ettoaS SRum, Slraf ober SOcaraSfino oerbünnt, 
bann ber ©cf)lagraf)m leicht barunter gehoben, auf eine &djale 
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gehäuft unb biefe bis §um ©ebraudj fet)r faft in SBaffer ober 
auf m geftellt. 

896. Sd)(agraf)m mit gfjofotade* 

70 ©ramm (Shofofabe werben mit 3 (S&löffeln Sßaffer im 
IRorjr aufgelöft unb fein öerrührt. 3ft er erfaltet, bann toirb er 
juerft mit einer $affe ©chlagrahm oerrührt unb nun ber übrige 
©chtagrafmt nebft 50 ©ramm ©taubjuefer barunter gehoben unb 
in einer ©djale angerichtet. 

@3 ift r)übf ct| r wenn ein S£t)ct( be8 (SdjlagratjmS, nur mit 
©taubftuefer oermifcht, mit Straf ober 9ftara3fino beträufelt wirb, 
bie (Sremefdjaten ober SBeingtäfer bann unten mit (£hofolabe*Greme 
ju füllen unb ben mit Straf ober bergt, gemifa^ten ©chlagrahm 
barauf ju geben. SOfan fteßt bie ©cfjale ober bie für biefen 
3wecf noc^ 6effer geeigneten Söeingtäfer in (5i3 ober an einen 
falten Ort, big fie ferüirt werben. 

897. Siuffifffie $reme. 

3 Coffein ßuefer werben mit 3 (Sibottern (man rennet für bie 
$erfon 1 (Si) eine SSiertelftunbe gerührt, bann 1 Söffet Straf ober 
SRum betgefügt unb julefct ber ©d)tagrat)m barunter gehoben. 2ftan 
fann fte auch wie oorhergehenbe ©hofolabe^rcme in ©läfern ferötren. 

898. ßaffanien mit SgHagrafjm. 

Wlcm focht 250 ©ramm Äaftanten in ftebenbem Sßaffer, 
f ehält fte, focht fte mit Sttilch, $udtx un0 etwas SBaniöe weich, 
paffirt fie burdt) ein ©ieb, gibt etwas 9#araSfino ba^u, t)ebt ben 
<£d)(agrahm unb ben noch nötigen geftofjenen Qndex barunter 
unb fteltt ihn in einer ©cf)ale auf di3. SDcan fann auch (Sultaninen 
ober getroefnete Sftalagalrauben barunter mengen. 

Ober: 3ftan fyäu\t in bie SDfrtte einer (Sremefchüffel mit 
Vanille unb <5taubaucfer gefügten (3cf)tagrahm unb gibt einen 
Sfran^ öon obigen pafftrten ftaftanien mit ober ohne SKaraSfino 
. mit einer ©traubenfpri^e um benfelben. 

899. gefrorener S5d)(agraf)m. 

9ftan theilt ben fehr feft gefdjlagenen 9lat)m in brei Xrjcile, 
mifcht jum erften ©taufyucfer mit einem ©tücfdjen feingeftofeener 
Vanille, fowie etwas SftaraSfino ober Straf, jum jWeiten gejueferten 
(Srb6eerfaft wie ^Tir. 894, jum britten leicht nachgefüfete ^ofolabe wie 
9^r. 896. STJun nimmt man eine Sßubbingform, füllt oben SSanille*, 
bann ©rbbeer* unb jum ©chlufj (Shofolabe=<3chtagrühm unb Wechfelt 
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fo jtuetmal mit bcn gar ben, fcrjtie&t ben SJecfel feft, gräbt bie 
gorm in ftarf gefaljeneS meldjeS man, wenn e3 rceidj merben 
foflte, erneuern mufc, unb Iäfet bte (Sreme §um SDftnbeften oier 
©tunben auf ©3. 33or bem ©türmen roäfcrjt man bie gorm mit 
faltem Gaffer unb roifcr)t fie ab, bamit fein <5alj in ben ©ctjlag/ 
ratjm fommt, ftö&t fie rafet) in ^eifeeö SBaffer, ftürjt fie auf bie 
t)teju beftimmte statte unb gatnirt fie ringS Ijerum mit SJcafronen 
ober Keinen SBufferln. 

900. Gefrorener 3g|tagraf}tn mit JJumperntrfel. 

geftgefcrjlagener föafjm mirb mit feingeriebenem *ßumpernicfel, 
fletnroürflig gefcfynittenen , fanbirten grüßten, ©taubjuefer nad) 
©ebarf, foroie mit etroaS SKaraöfino ober 2lraf leicht üermengt, in 
eine gorm gefüllt unb jum ©efrieren in (5i3 eingegraben. 



©ütfadje ©remeS. 

901. efjofoladc-ereme. 

70 ©ramm §f)ofotabe läfet man mit 1 Söffe! SDfolcr) meid} 
merben unb terrü^rt fie fein. Man rüfjrt man in einer Pfanne 
70 ©ramm geftofjenen Quda mit 3 (Stbottern gut ab, gibt einen 
Kaffeelöffel SD?et)I unb bte auf gemeierte ß^ofolabe baju, gießt 
langfam l U Siter IRatym baran unb rüfjrt e3 am geuer, biä e3 
fodjen roiH unb bief mirb, jie^t e3 aber bann fofort ^urücf. Sftad) 
©efcrjmacf fann man in bie etroaS aufgefüllte Greme ben feft- 
gef erlogenen ©cfjnee ber brei (Sier mifetjen. SDfan fteHt fie mehrere 
©tunben falt ober auf (SiS unb ferüirt §of)lf)ir>pen baju. 

902. £arame(-£n mc. 

100 ©ramm Qüdex mirb in einem Sßfänndjen naef) 9fr. 883 
gebrannt unb mit einem falben Siter 9taf)m aufgefodjt. Üftun rüfjrt 
man in einem rjotjen Xot>f 3 (Sibotter mit einem guten Kaffee* 
löffei 2Ref)t unb etmaS äftildj fein ab, gie&t ben Karamelratym 
langfam bamit auf unb läjjt ifm unter beftänbigem ©prubeln bief 
merben, §ie^t iljn jeboct) oom geuer, menn er focr)en miß. Sftun 
fteHt man i^n falt, am beften auf (5i3, unb ferOirt 93i3cuit ba^u. 

903. 8aniüe-£r< me. 

3>n eine ©Rüffel legt man 10 — 12 Stücf Patronen unb 
feuchtet fie mit etmaS 5lraf an. 2>ann rü^rt man am geuer 
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70 ©ramm gucfer unb 1 Kaffeelöffel Whlfl mit 3 ©tbottern, 
1 U Siter 9Raf)m unb einem <5tücfcf)en SBaniHe, bis e$ fodjen totlt 
unb bief roirb. Sftun jietyt man e$ oom geuer unb menn eS ettoa3 
erfaltet ift, fdjüttet man e£ über bie Stfafronen unb fteUt es auf 
(StS ober in ben Detter. 3 um ©cröiren belegt man e$ noef) mit 
einigen Keinen SHafronen. 

904. ßaniüe-äreme auf anbere STrt. 

(£tne ©Rüffel wirb mit (Singefottenem beftrid^en unb mit 
Patronen aufgelegt, bie man mit Straf befeuchtet. SKun berrityrt 
man 3 ©ibotter mit 3 grofjen ßöffetn geftojjenem Qudn unb 
1 Kaffeelöffel 5Wef)l gut, giefet e$ bann langfam mit V* Siter 
SRatmt an, lägt e$ bief werben unb bis jutn Kochen fommen, a6er 
mcfjt focfyen. $)ann jiefjt man eS juntd, tagt eS etroaS abfüllen, 
$tef)t ben feftgefcf)tagenen <5cf)nee ber 3 (Simeifc barunter, über- 
gießt bamit bie 2Jcafronen, unb fteUt eS in ben Kelter ober auf 
Üi3. ©tatt bem ©clmee ber (Sicr ift gejueferter ©d)lagrat}m barüber 
gege6en noef) beffer. 

905. gifFOtun-£treme. 

140 ©ramm geftofeener Qudtx werben mit 4 (Sibottem unb 
ber abgeriebenen ©cfjate einer fjatben 3^rone flaumig gerührt, 
bann gibt man ben ©aft ber ganjen 3ürone, fottrie 4 (lierfcfjalen 
ootl SBeiferoein baju, fteUt bie Pfanne an' 3 geuer unb läßt unter 
fortroäfyrenbem 9ftüt)ren bie 2ttaffe §ei& unb bief werben, aber nidjt 
fodjen, fcf)üttet fte in eine <5cf)üffel, rüfjrt bie Waffe noclj 5 SWinuten 
unb mifcfjt ben feftgefcfjlagenen ©ef)nee ber 4 ©iftar baju. 

906. Söarme $8ettt-£r6me. 

1 gro&er Kaffeelöffel SJ?et)I wirb mit 90 ©ramm geftofeenem 
3ucfer, 3 lottern, ber abgeriebenen <5cf)ate unb bem ©aft einer 
3itrone gut in einer Pfanne abgerührt, mit 1 U Siter 28eif$roein 
aufgegoffen unb am 3 cuer forttoäfyrenb gerührt, bis eS bief ift 
unb auffodjen Witt, bann aber fofort jurüefgejogen unb in bie be* 
ftimmte ©cpffel gegeben. 2>ft eS erfaltet, fo belegt man e$ mit 
2J?afronen. Sftun wirb ber feftge|cf)lagene <5djnee oon ben 3 (£U 
wei6 mit 100 ©ramm ©taubjuefer oermifcfjt, bergartig auf bie 
9#affe geftricfjen, mit abgezogenen, länglich gefcf)nittenen 2Wanbetn 
beftreut unb im 9Rof)r langfam ge6acfen. 



Digitized by Go 



3)unft=(Steme3. 



207 



SttttfhSrfititeS. 

907. 8ani((t~£r< mc in ©unff. 

3 /s Siter SRafmt, furj gemeffen, werben mit einem ©tücfdjen 
flein gefcf)nittener Ranitic unb 100 ©ramm Qudet abgefodjt unb 
jugebecft, bann falt gefteßt unb nad) einer Sßiertetftunbe burd) 
eine ©eroiette ober ein §aarfteb gefeilt, Sftun fprubelt man 
3 gange Qsier tüchtig ab, gibt babei ben gefeilten SRafjm langfam 
baju unb fdjüttet e$ bann in eine ^orjefianfdjüffel ober füllt c3 
in (Sreme* ober Äaffeebccrjer unb lafet biefelben im 2)unft ftocfen. 
2)aju fteQt man fie in eine Äafferole, meiere mit ftebenb fyei&em 
SBaffer big jur §älfte ber ©efct)irre gefüllt ift, beeft bie Äafferole 
gut mit ifjrem $ecfel ju, fteflt fie in ba$ 93ratrof)r unb Iä&t bie 
(Sreme eine tjalbe €>tunbe bünften. Äocrjen barf baö SSaffer aber 
ja ntdjt, ba bie ßreme fonft gerinnt ober 53Iafen befommt. 93(eibt 
ein feinet ^otjeften in ber SWitte fteefen, fo ift bie (Srcme genügenb 
feft, benn fie foH nur fo geftoeft fein roie faure 2tfitd}. 

©eröirt man bie (Sreme in einer <5cf)üffel roarm, fo fann 
man fie mit feinem, gefto&enem Sudtx beftreuen unb mit einem 
glüfjenben <5d)äufeld)en aufbrennen, ©eroirt man fie falt, fo 
fteHt man fie auf (Si3 ober in fetyr faltet SBaffer, nadjbem ba3 
©efdjirr abgefüllt ift. £)a$u fann man bie Sremebedjer mit ge* 
juefertem <©cf)Iagrat)m garniren. 

908. Sifrotun-£r< me itt ©unff. 

1 3 ilrone roiT0 f c * n Qefc^ält una bie ©djalen mit Vs ßiter 
Sßein meicr)gefo$t, bann gefeilt. $un oerrütjrt man 100 ©ramm 
3ucfer mit 3 (Siern, gibt ben (Saft ber 3i* rone > f oroie V» Ötter 
Söein mit bem gefeilten SBein ba^u, öerfprubelt c§ gut jufammen 
unb fod)t e3 in einer ^ßorjellanfc^ale mie 9?r. 907 in 2>unft. 

909. Orangen-6reme in ©unff 

toirb ganj roie öorftetyenbe gttronencreme bereitet, nur baß man 
ftatt 3»tronen Drangen üermenbet. 2)od) ertjor^t e$ ben ©efeftmaef, 
roenn man ju bem ©afte ber Drange nod) ben einer fjalben 3toone 
beimißt. 

910. ggofofafte-äreme in ©unff. 

70 ©ramm (Söofotabe werben mit etmaS oon ben 3 /s Siter 
Sftaljm, bie ju biefer (Sreme in SBerroenbung fommen, in ber Pfanne 



Digitized by Google 



268 ©eftürjtc 9faljmfdjnees(Sreme§. 

aufgelöst unb bann mit nur 30 ©ramm $\idex, fowie bem übrigen 
SRatym gut aufgefodjt. 9^un fprubelt man 3 Qrier tüchtig ab, gibt 
bie <Sf)ofolabe baju unb fodjt eg ebenfo wie 9tr. 907. 

911. Jtattfg-greme in ©uttfi 

9J?an nimmt baju guten, ftarfen $unfcf), ftatt Sttild) unb 
3ucfer, fprubelt ityn mit 4 lottern ab unb befjanbelt if)n Wie 'Sit. 907. 

912. &arame(-6r€me in ©unff. 

70 ©ramm &\ida werben nadj 92r. 883 gebrannt, bann mit 
3 /s Sitcr Satyrn ober 2ftifd} angegoffen unb mit 50 ©ramm $udti, 
fowie einem ©tücfdjen Qkniüe fo lange gefönt, bi$ ber gebrannte 
3ucfer OoUftänbig aufgelöft ift, Worauf man ifjn faltfteHt. SRun 
fprubelt man 3 (Sibotter unb 1 ganzes (£i gut ab, gibt ben ge* 
feilten ÄarameteRafym ba$u unb bereitet it)n gan§ Wie SKr. 907. 

913. greme von $?araeftno, Anifeffe ober bergt. Siqueure. 

3 /8 ßiter 9Raf)m werben mit einem ©lä$df)en Siqueur nebft 
70 ©ramm Qndet, 3 Sibottern unb einem gangen (£i gut ge= 
fprubelt, gefeilt, in Söedjer gefüllt unb wie SRr. 907 in $)unft gefönt. 



(«eftütate 3iafjmfrf)nee=©reme$* 

914. ftufidfen der Gelatine oder &aufenßtafe. 

3u ben meiften GreateS ober ©utjen nimmt man ber ©ittig* 
feit wegen ©elatine oon ber beften Dualität, für flare ©ulje ift 
aber ^mufenbtafe beffer. 

SSon ©elatine jerfdjneibet man bie nötige Spenge mit ber 
(Speere, legt fte in faltet SBaffer, giefet baSfelbe nadj einer ©tunbe 
ab unb fefct e3 bann in eine Slafferole, auf 3 ©ramm ©elatine 
beiläufig 2 ©fjlöffel Söaffer gerechnet, an'3 geuer, wo man fie langfam 
fodjen unb auf bem warmen $erb fielen täfet bis jum ©ebrauef). 

£aufenblafe mufj ü6er 9?acf)t ober minbeftenö einige ©tunben 
im frtfct)cn Sßaffer weichen, bann jum minbeften 2 — 3 ©tunben 
langfam fodjen, wobei man ben ©djaum mit einem filbernen Söffe! 
abnimmt unb fie ftarf einlösen lä&t. Sft fie ganj aufgelöft, fo 
ftellt man fte bis gum ©ebraudje Warm. 
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©elatine fotoof)l toie §aufenbfafe toirb burd) ein naffeö £ud) 
gefeilt jur (Sreme gerüf)tt, eS rnufc aber üorfyer fdjon alles !üftötf)ige, 
wie föatymfdjnee, (Sterfcfjnee :c. bereit unb bie gorm mit Sftanbeiöl 
auägeftridjen fein, ba fte einmal in ber SWaffe nid)t met)r ftetyen 
barf, fonbern forttoäfjrenb gerührt »erben mufj. 

r 

915. 8anttfc-£reme mit Sdjlaarafjm. 

15 ©ramm ©elatine (oon befter Dualität) toerben mit 7s ßiter 
SBaffer nad) Üftr. 914 aufgelöft unb toarmgefteüt. Unterbeffen läfet 
man 7b ßiter s Jtaf)m mit einem <5tficfcb,en Vanille, ba$ mit ettoa3 
3urfer gefto&en mürbe, auffodjen, rüfyrt bann 100 ©ramm geftofcenen 
$ucfer mit 3 (Sibottern flaumig jufammen ab, gibt ben tyalb er* 
falteten föafym geteilt langfom baju unb fprubelt e3 auf bem geuer, bis 
e§ fodjenb tjeife ift, aber ja nid)t ftebet. 5)ann feifjt man bie aufgelöfte 
©elatine burd) ein leinenes Xudj baju, jic^t e8 Oom geuer unb 
fprubelt e$ fort, bis eS faft erfaltct ift unb anfängt, bitf ju toerben. 
Sftun f)ebt man ben <Sd)lagral)m öon 1 U ßiter guten, birfen 9Raf)m 
barunter, gibt bie Sttaffe in eine mit Üttanbelöl beftricfyene gorm 
unb gräbt fie in (£is, mo fte 5 — 6 ©tunben ober über 9ßad)t 
fielen bkibt ßä&t fte ftd) nid)t leicht ftürjen, fo taucht man bie 
gorm einen Slugenblicf in fyeijjeS Sßaffer. 

916. gQofolade-greme mit §dj(agraQm. 

100 ©ramm (S&ofolabe »erben mit 3 Coffein WütS) in'S föofjr 
aeftellt unb, toenn fie toeidj geworben, fein oerrüfyrt 9^un toerben 
70 ©ramm geftofcener 3 uc ^ cr m '* 4 (Sibottern in einer Äafferole 
nebft ber aufgelöften (Eljofolabe unb bann mit V* ßiter 9ftaf)m gut 
abgerührt unb am geuer gefprubelr, bis eS ftebenb tyeifj ift, aber 
nidjt fodjt, fobann 15 ©ramm feinfte ©elatine, toeldje man in 
7b ßiter SBaffer nad) 9lr. 914 aufgelöft fjat, burdj ein £ud) ba^u 
gefeilt unb fortgefprubelt, bis bie (Sreme erfaltet ift. 9hm rüljrt 
man ben feften ©djnee oon 1 U ßiter guten, bicfen 9iaf)m leicht 
baju, füllt bie Sterne in bie mit SWanoelöl ausgetriebene gorm 
unb ftellt fie jum Stotfen tief in 'S (5iS. <Sie toirb bann geftür^t. 

917. Äaffatticn Dreine mit S^lagrafjm. 

130 ©ramm Äaftanien toerben 10 Minuten gefotten, bann 
abgefäält, mit 7b ßiter 2ttild), 1 Söffet 3ucfer unb ettoaS SßaniHe 
roeidj öerfocftt unb burd) ein feines <5icb pajfirt. $)a$u mifd)t man 
eine am geuer gerührte (Sreme Oon 100 ©ramm gefto&enen Suder, 
2 ©ibotter unb 7s ßiter 01at)m, rüfjrt e§ mit 15 ©ramm nadj 
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Sftr. 914 aufgelösten ©elatine unb 1 Söffet 2JcaraSfino ober 9lraf 
gut, bis eS ficf) ju oerbicfen beginnt, mengt bann ben feften ©cf)lag* 
raljm öon V* Siter 9ftat)m barunter unb gibt bie 9Kaffe in eine mit 
feinem Del auSgeftricf)ene gorm tief in baS SiS jum ©uljen. 9£adj 
bem ©türjen fann man fte mit glaftrten Stoftanien garniren. 

918. OrangctvSreme mit SSlaarafJm. 

120 ©ramm %\\dtx roerben an einer Drange abgerieben unb 
feingeftofeen, bann rütyrt man 2 ©ibotter unb l @i, ben ©aft ber 
Drange unb 1 $\tXMi, fomie einen guten $djtel=Siter SSein baju 
unb fprubelt eS auf bem geuer, bis eS fiebenb f>ei& ift, aber nidjt 
f oc^t ; nun gibt man 15 ©ramm in einem guten 3ld)tel*Siter SEÖaffer 
nadj) Stfr. 914 aufgelöfte ©elatine ba^u unb fprubelt eS, bis eS 
falt ift, gibt öon l U Siter Ü?af)tn ben f eftgef dj tagen en ©djnee ba^u, 
fußt eS in bie gorm unb ftettt biefelbe auf (5iS jum ©ul$en. 
©eftürjt, fann man fte mit eingefottenen grüßten garniren. 

919. fRaraefino-Sreme mit Sd)tagraf)n?. 

100 ©ramm &\xdtt werben mit 2 (Sboitern unb 1 ganzen 
Qsi, foroie Vs Siter 9laf)m auf mäßigem geuer ju einem bicflidjen 
(Sreme abgefdjlagen , mit 20 ©ramm ©elatine ober 15 ©ramm 
£aufenblafe, bie nad) 9^r. 914 aufgelöst unb gefeilt tourben, bis 
ftum Gsrf alten gerührt, V* SßetnglaS SWaraSfino baju gerührt bis 
fidj bie ÜWaffe ju oerbicfen beginnt, bann rafct) ber fefte ©djlag- 
ratjm üon V4 Siter SRafmt gut barunter gemengt unb fobann gteid} 
in bie mit 90?anbetöl auSgeftridjene gorm auf (SiS gegeben. Sft 
bie (Sreme feftgefuljt, fo roirb fie geftürjt. 

920. &affee-£ireme mit SdHagrafjm. 

100 ©ramm frifdj gebrannter Kaffee mirb fein gemalten 
unb in l k Siter fodjenben Staunt gefdjüttet; nadjbem berfetbe ein* 
mal bamit aufgewallt fjat, becft man if)n gut ju unb täfct ifut 
tangfam ausfüllen. 9tacb, bem (Srfalten fei^t man i^n burd), fügt 
120 ©ramm geftofeenen äucfer unb 15 ©ramm nadj 9£r. 914 auf* 
gelöfte ©etatinc baju, oerrüfyrt bie 9J?ifd)ung auf ©3, bis fte fid) ju 
oerbicfen beginnt, jief)t ben ftetfgef erlogenen ©djnee Oon y U Siter 
9taf)m barunter, füllt StdeS in eine gorm unb läfet bie ßreme auf 
@tS ftoefen. SBor bem Umftür^en taucht man bie gorm einen 
Stugenblicf in tjei&eS Sßaffer unb ferütrt bie (Sreme mit öiScuit. 
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921. Älären der JSaufenölafe. 

gür fü|e ©u(jen unb ©eleeS tft $aufenblafe am beften. 
Sttan rechnet für eine ©eleeform öon 3 /4 Siter 50 ©ramm §aufen= 
blafe. <5te roirb in Heine ©tücfdjen gefdjnitten, gemäßen unb mit 
V* Siter frifctjem SBaffer unb 35 ©ramm 3 u ^ er langfam gefodjt, 
roobei man üon Qeit h n 3 e *t & cn aufftdgenben ©djaum mit einem 
fUbernen ©jjtöffel abnimmt. 3ft bie §aufenbfafe bann frnftafl^eß 
unb jur §älfte eingefodjt, )o mirb fie burd) ein £udj ober eine 
reine ©ermette in eine ^orjcllanf^üffel gefeilt unb fyalb jugebecft. 

922. Riaven bcv 6e(afitte. 

70 ©ramm ©elattne feinfter Dualität werben mit ber ©djeere 
jerfdjnitten, gemafdjen, etmaS Söaffer unb X U Siter roeifjen SBein 
über btefelbe gegoffen, 1 (Sittar 511 leichtem ©cf)nee gefdjtagen unb 
baS ©anje beftänbig gerührt, bis e€ fodt)t. 2)ann läßt man fie 
an ber ©eite fortfoetjen, gibt ben ©aft einer 3ur° ne unb etmaS 
3itronenfdjale baju, beeft fie ju unb ftcQt fie üom geuer. iJ^acr) 
einer SBtertelftunbe fpannt man eine ©erüiette, bie man burdj 
laues Söaffer jtefyt unb feft auSbrücft, über bie üier gü&e eines 
öerfeljrten ©tutjleS, jeitjt bie ©etatine burdj unb giefet baS $)urcf)= 
gelaufene fo lange toieber auf, bis eS fo ijeÜ roie Söaffer ift. 



ßlancs mangers. 

923. <Öefu(3(e SRanfrelmUffl- 

150 ©ramm fü&e unb 6 ©tütf bittere Sttanbetn übergießt 
man mit fiebenbem Sßaffer, läßt fie jugebeeft fielen, bis man tynen 
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bie <5d)ale ab§ierjen fann unb legt fic immer gleid) in frifd)e3 23affer, 
bamit fte fd)ön weife bleiben, ©inb alle abgezogen, fo nimmt man 
fic fogteie^ mieber fyerauS, ftö&t fie in einem forgfältig gereinigten 
Dörfer unb befprifct fie roäfyrenb beö ©tojjenS mit 2tfild), bamit 
fte nidjt ölig werben. Unterbeffen läßt man V* ßiter 2)?ild) mit 
einem <5tüd SSaniHe unb 140 ©ramm ßuder fodjen, giefct biefelbe 
fodjenb nadj unb nad) ü6er bie 2J?anbeln, üerrüfjrt fie bamit gut 
unb prejjt bann bie SÄanbeln, menn fie fjalb auSgefütjlt finb, burd) 
eine (Sertiiette. £>ie jurüdgebliebenen 9ttanbeln ftöfct man nun 
nochmals feiner, üerrütjrt fte mieber mit l U ßiter fodjenber Sflildj 
unb preßt fte fo gut al$ möglich jur erften Sttanbelmildj. 9?un 
werben 25 ©ramm £aufenblafe ober audj ©elatine, bie nad) 
9?r. 921 in Vs ßiter SBaffer gut auSgefodjt unb gefeilt mürben, 
mit ber nod) laumarmen Sftanbelmild) gut öermifdjt, eine gorm 
mit üftanbetöl auSgeftridjen, biefeI6e in Orte gefteHt, mit ber äftanbel* 
fulj angefüllt, jugebedt, audj (5i$ auf ben 35edel getfjan unb an 
einen falten Ort gefteflt. ^cad) einigen ©tunben nimmt man bie 
gorm aus bem (SiS, trodnet fie ab, löft bie ©utje mit ben gingern 
an ber (Seite log unb ftürjt fie auf eine ffodje platte. 

924. ^andr(fu(3e in jmei garben. 

9ftan bereitet 9ftanbelfulj mie in r>orr)ergef)enber Kummer 
unb ttjeilt fie in jmei Hälften. Unterbeffen läßt man 100 ©ramm 
(Efjofolabe mit etwas Gaffer im SRotjr weid) werben unb öerrü^rt 
fie gut mit ber jweiten §älfte ber ©ulje. Sftun fann man eine 
gorm, bie mit SWanbelöl auSgeftridjen ift, in (streifen abmed)felnb 
tn garben einfüllen, inbem man j. 03. ben oberen Xt)etl mit 
wei&er, faum noct) laufenber 9Jcanbelfulje füllt, fte feft werben läfct, 
bann mit (Srjofolabefulfle auffüllt, fie mieber feft werben lägt unb 
fo in formaleren ober breiteren Streifen biefelbe abwed)felnb ein- 
ateßt. 9J?an lägt fie ftoden, mie in oorbergerjenoer Kummer. 
(Sbenfo fann man bie ©ulje mit frifcrjen (Srbbeeren, §imbeereu 
ober 3(prifofen, bie man fein burct) ein (Sieb paffirt, mifcfjen, nur 
mu& man bann 10 ©ramm £aufenblafe ober ©elatine metjr baju 
netjmen. 

925. Orongctifulse. 

$)ie «Sdjale üon 2 Orangen mirb mit 180 ©ramm ßuder ab* 
gerteben unb berfelbe mie in 9fr. 882 befdjrieben, geflärt unb gefeilt; 
man gibt nun ben gefetzten <3aft ber 2 Orangen, fomie 1 3^ rone » 
20 ©ramm nad) 9er. 921 aufgelöste unb burct)gefeit)te §aufenblafe 
ober ©elatine unb l U ßiter Sßeifjroein baju, füllt bie 2Kifd)ung in 

i 



Digitized by Google 



Süfee Sutten. 



273 



eine mit Söein au3gefpülte gorm, läfet bie Sulje auf @i$ ober 
in frifdjem SBaffer ftoefen, taucht fie oor bem ©eroiren in f»et%eS 
Söaffer unb ftürjt fie auf eine paffenbe platte um. 27can fann 
bie ©egalen ber Drangen als Körbchen formen, bie Kante mie ben 
£>enfel tjfibfclj auSjacfen, in frifcfjeS Söaffer legen unb nad) bem 
Abtropfen mit ©ulje füllen unb auf (5i3 ftoefen Iaffen. 

926. }tattfd)-Sti(3e. 

180 ©ramm feiner ^ut^uefer wirb mit Vs Siter SBaffer 
nad) 9lt. 882 geflärt; nun gibt man einen falben Kaffeelöffel 
abgefeilten, ftarfen %\)ec unb bie fein abgefdjnittene Schale einer 
3itrone in ben Reiften Qudtv unb beeft benfel6en ju. Unterbeffen 
prefet man ben ©aft Oon einer 3itrone unb einer Orange aus, 
mifdjt it)n ju bem gefodjten lauroarmen Qudtx, rötjrt e$ gut ju 
25 ©ramm naef) 9lx. 921 aufgelöster $aufenblafe ober ©elattne 
forote einem V* Siter feinen 3ftum ober Slraf, feifjt ba3 ©elee burdt), 
gießt e3 in eine gorm, bie man in eine ©ctjüffet mit (£i3 gräbt 
unb läßt fie ftoefen. $)ann taucf)t man fie eine ©efunbe in f)eifje3 
SSaffer unb ftürjt fie auf eine platte. 

927. J8rin-Su(3e, 

Sflaefjbem 190 ©ramm befter 9^affinabeju(fer naef) SRr. 882 
geflärt ift, feit)t man ifm burefj ein iudt) in eine ©cf)üffel unb 
oermifdjt ifjn lauwarm mit 25 ©ramm naefj 9?r. 921 aufgelöster 
£>aufenblafe ober ©elatine unb einem guten SBiertelliter feinen 
SRtjeinroein, xüfyxt bie Sftifcfmng gut burdjeinanber, füllt fte in eine 
gorm, bie in flein gefcf)lageneS @i$ eingegraben ift unb tö%t fie 
ftoefen. SBor bem $lnrtcf)ten tauefjt man bie gorm einen SHoment 
in tjeifecö SBaffer, troefnet fte ab unb ftürjt bie ©ul$e auf eine 
falte platte. 2Ran fann bem ßueferftrup audj bie ©efjalen einer 
fet)r fein gef gälten SSierteljitrone, fotoie ben ©aft einer ganjen 
3itrone beimifef)en unb if)n bamit jugebeeft etroaS fielen Iaffen unb 
bann burdtjf ei^en ; ber ©efdjmacf ber ©ulje mirb baburcij etroaä 
pifanter. 

928. Su(3e non Sflaraefino. 

$)iefelbe toirb ebenfo roie Söeinfulje bereitet, nur nimmt 
man gteid) jutn Klären be3 3 uc ^ erg V4 Siter SGÖaffer unb ben 
©aft einer falben 3^rone unb mifdjt julefct ein falbes 2Beingta3 
SftaraSfino bei, fo lange e£ nodj Iauroarm ift. 



Rocfjbudj. 18 
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929. gefrorene*. 

Sttcift fauft man ®efrterbücf)fen, bie mit bem nötigen 3 U * 
befyöt fdjon oerfefjen unb Don benen bie amerifanifdjen bie beften 
finb, bodj genügt audj eine SBüdjfe oon 3 mn ooer berjinntem 
231edj mit einem genau fd)lief$enben ©ecfel, ber mit einem ©riff 
oerfetjen ift, fotote ein Äübel, ber am ©oben einen @j>unb tyat, 
bamit man ba3 burdj ba$ ©djmeljen be$ (SifeS entftanbene Sßaffer 
ablaffen fann. 2)er Vilbel mu& fo gro& fein, ba& nad) §inein= 
fc^cn ber ®efrierbüd)fe nodj ein titerfingerbreiter leerer 9iaum bleibt, 
ber mit bem nötfngen öerflopften @i3 anzufüllen ift; ebenfo mu& 
berfelbe f)anM)od) ijöfjer fein, als bie SBüctjfe. gerner bebarf man 
eines mulbenförmigen ©patels jum bearbeiten beS ©efrorenen. 
Sluf bem SBoben beS ÄübelS wirb tjanbf)od) in Heine ©tücfe Oer* 
tlopfteS (SiS feft eingeftofeen unb üier ^panbooÜ SBief^fatj barüber* 
geftreut, morauf bie ©efrierbüdjfe in bie SJfttte beS Dübels auf 
baS (5i3 gefteHt unb ber leere Sftaum jmifcfyen ber 83üdjfe unb bem 
Äübel mit Kein betflopftem, mit Sßteffalj gemtf entern @i$ feft ein* 
gefüllt unb eingeftampft toirb. Sftadjbem man bie leere 93üd)fe im 
@ife erfalten lieft, füllt man bie Sterne ein, t>erfd)ltef$t fie mit bem 
3)ecfel feft, läfjt fte eine SBeile fielen, bamit fie redjt falt wirb, 
unb fängt bann ju brefyen an. -ftadjbem man einige ÜHiouten in 
gleiten Sügen °' c 53üct)fe am (Griffe gefa&t nnb gebretyt tyat, 
nimmt man ben 3)etfel ab, ftöfet mit bem ©patel baS ©efrorene 
oon ben Söänben runb fyerum lo£ unb mifdjt e$ mit bem Uebrigen, 
bann mirb bie SBüd)fe mieber jugemad)t unb auf's SKeue fc^neU 
gebrefjt, nad) 8 Minuten toirb bie SSüdjfe toieber geöffnet unb 
btefeS SSerfa^ren fo lange fortgefefct, bis enblid) bie ganje 9J?affe 
gefroren ift, inbem man immer mit bem ©patel roieber an ben 
leiten brüeft, bis burd) Sretjen, Stbfto&en unb Slnbrücfen bie 
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(Siämaffe in ber S8ütf)fe butterartig gefdjmeibig unb bodj fcft ge- 
worben ift, tooju fyauptfädjftd) bie feine ^Bearbeitung mit bem 
(Spatel notfjwenbig ift. £ann wirb bie ©üdjfe gefdjloffen unb bis 
jum ©ebraucfye im (Si$ fielen gelaffen. 9ftat)m*©efrorene8 gefriert 
leichter wie Dbft*©efrorene3 mit Sßaffer, bafjer bereitet man lefctereS 
gern mit 9iaf)m. 

930. Sanitte-defrorettee. 

3n einem falben ßiter SRa^m wirb ein ©tücf 93aniöe gc* 
fodjt, bann falt geftellt. Unterbeffen rityrt man 3 frifdje (Sibotter 
mit 150 ©ramm femgeftoSenem Qudet flaumig ab, gie&t nad) 
unb nadj ben SBanitfe^atjm baju unb fprubelt eS am geuer, bis 
e3 bief Werben will, aber ja nicf)t fod)t, unb rüfjrt fort, big eS 
wieber ausgefüllt ift. 3)ann Wirb baSfelbe burd) ein <öieb in bie 
©efrierbüdjfe gefeifjt, ein wenig 3ita>nenfaft beigemifdjt unb, wie 
in oorfjergefjenber Kummer betrieben, bereitet. 

931. 6trd0eer-$efrorenee mit 3iaQm. 

3 /s ßiter SBatberbbeeren beftreut man mit 85 ©ramm ge* 
ftofcenem 3 U£ f er r ßibt ctmaS 3't roncn f a f* ^ a 5 u u nb töfit fte 1 ©tunbe 
fielen. SSettere 85 ©ramm Qudti fod)t man mit V* ßiter 9ftaf)m 
unb fteHt it)n, wenn ber Qudn üoHfommen aufgelöst ift, jum (5r* 
falten. Sftun pafftrt man bie (Srbbeeren burdj ein ©ieb, gibt nodj 
Vs ßiter ungefocfjten D?af)m, fowie ben mit Qüdtx gefönten ba*u, 
gicfjt baS ©anje in bie ©efrierbficfyfe unb bereitet eS nad) Üftr. 929. 

Um (Srbbeer'©efrorene3 im SBinter bereiten §u tonnen, werben 
frifcf)e (Srbbeeren jerbrüeft, burd) ein <Sieb paffirt unb 24 ©tunben 
in ben Heller gefteöt. $)en nädjften Sag rüfjrt man boppelt fo 
me( fein gefto&enen Qadtv 1 ©tunbe gut mit ben paffirten (£rb* 
beeren, füllt fie bann in ein ©las, baS man aber nur jur Wülfte 
füllen barf, ba bie grüßte beim ©af)ren fteigen, binbet e$ mit 
^ßergamentpapier ju unb üermaf)rt eS an einem troefenen, füllen Ort. 

932. $r*6eer-$ef™?ene* mit Söaffer. 

3 /i ßiter (Srbbeeren werben burdt) ein (Sieb paffirt unb mit 

185 ©ramm ©taub^uefer fein öerrübrt, etwas 3ifr° ncn f a ft f oft)ie 

3 /s ßiter frifd>e§ SBaffer baju gegoffen unb in ber ©efrterbüdjfe 
nad) Kr. 929 bereitet. 

933. ßimdeer-t&efroreneo 

Wirb Wie (5rbbeer=©efrorene3 bereitet. 

18* 
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934. iSimöeer-gefrorence mit füava$tlno. 

SBenn ba3 #imbeer:©efrorene fern* fein abgearbeitet ift, gibt 
man roäfpnb be3 ©efrierenS ein fleineS ®lä$djen SUcaraefino baran 
unb ferüirt eö bann in ©läfern. 

935. S8cicf;fd-<?efrorcncö. 

Vs ßiter auggefernte, gute 9Beid)fe(n roerben mit bem üierten 
$f)eif il)rer Äerne jerftofeen, 240 ©ramm 3ucfer mit l U ßiter 
frifcr)em SBaffer aufgelöfi, mit etmaS 3^ roncn f a f t un0 oen SBcidJfcIn 
öermengt unb fo eine ©tunbe ftetjen gelaffen. üftun pafftrt man 
fie burdj ein £aarjteb — - man fann bie Sßeidjfeln nod) mit etmaS 
SSaffer burdjtreiben — unb gibt c3 bann in bie ©efrierbücfjfc. 
§at man feine frifdjen Sßeicrjfefn, fo nimmt man Sßeidjfelfaft, 
oerbiinnt if>n mit Sßaffer, gibt ein paar bittere, in faltem SBaffcr 
gefto&ene Sttanbeht ba$u, feitjt ^(tle^ burd) unb läfjt e3 nacfj 
St. 929 gefrieren. 

936. 3ofjannis6ecr-03efrorene9, 

3 U ßiter 3ob,anni3beeren roerben abgerupft, burd) ein §aarfteb 
paffirt unb mit 240 ©ramm ©taub^udcr unb x k ßiter Sßaffer 
oerrüfjrt; ba3 ©efrorene geminnt an ©efdjmarf, roenn man pafftrte 
©rbbeeren, Himbeeren ober SSeictjfefa beimengt. (53 roirb, mie in 
9er. 929 betrieben, bereitet. 

937. Orangen -gefroren es. 

3 Stücf Orangen merben fjalbirt, bann roerben 240 ©ramm 
©taubjurfer in eine <Sd)üffe( getfyan unb ber <5aft ber 3 Orangen, 
foroie einer tjalben 3^ rone barüber gegoffen; nun giefet man 
1 k ßiter Sßaffer ba^u, fd)netbet üon einer falben Orange gang 
fein bie gelbe ©djale (ofjne 2öeifje3) baran unb läfjt Me3 jufammen 
1 ©tunbe fte^en. 2)ann feif)t man e£ in bte ©efrierbüdjfe unb 
bereitet e* nad) Sflv. 929. 

938. Sifroncn- gefrorenes. 

SDcan reibt bie ©djale einer 3'rr° ne an 240 ©ramm Qüdev 
ab, löft ben Qudn in 3 /s ßiter 3Saffer, nad) belieben audj mit 
etroaS SSeifjroein gemifd)t, auf, gibt ben ©aft üon 2 3nroncn 
baju unb feit)t bieg in bie ©?frierbüd))e. 
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939. gifrotten- gefrorene* mit 2ia()m, 

9ln 250 ©ramm Qudtt wtbt man bie ©djalen öon 2 3'ttonen 
ab, gibt bcn <3aft ber 2 3itronen, fomie einer falben Orange 
baju unb lägt bieS 1 <3tunDe flehen. $)ann lägt man V* Siter 
SRatjm bis jum Äodjcn tjeifj werben unb wieber ausfüllen, gibt 
bann ben 3itr° nen f a f t m ^ bem üött'g aufgelöften Qudet ba^u, 
fcfjüttet bie 9ftaffe in bie ©efrierbütf)|e unb bereitet fie nad) 9ßr. 929. 

940. &afeUtuß-gefrorene*. 

140 ©ramm &afelnüffe werben abgezogen (ftet)e 610) unb 
im Dörfer mit Sftild) fein gefto&cn, bann toerrütyrt man fie mit 
1 h Siter focfjenb fyei&em guten 9iaf)m unb prefet bentelben burdj 
ein reineö, gut ausgewogenes £udj. 9ta werben 3 (Sibotter 
mit 150 ©ramm Qüdct unb btm föafnn am geuer gerührt, bis 
es fod)en miß, aber ja nicf)t fod)t, unb fortgerütjrt, bis eS mieber 
erfaltet ift, worauf man eS in bie ©efrterbüdjfe gibt. 

941. &prifofen*<8efrorene&. 

• SReife, gefällte 9tyrifofen werben paffirt, baüon V4 Siter 
Sttarmelabe mit 140 ©ramm ©taubjucfer, etwas 3^ronenfaft unb 
Vs ßiter Gaffer gut gerührt unb fobann in bie ©efrterbücfjfe 
gegeben. 2)?an fann bie 2ftanbeln ber Slerne mit etwas Söaffer 
ftofeen unb burcf) ein $u<1j ba^u feigen. 

942. Aprifofen*$efrorene$ mit 3*af)m, 

3 /s Siter gefd)älte 9lprifofen werben paffirt, 2 (Sibotter mit 
100 ©ramm ©taubjucfer jdjaumig gerührt, mit ben Slprtfofen unb 
V8 Siter 9ftar)m öermtfcf)t über baS geuer geftellt, bis bie Qcier bicf(uf) 
Werben, gerührt, bis fie erfattcn unb bann in bie ©efrierbüdjfe 
gegeben. 

943. Ananae-defrorene*. 

$ie <5cfjale einer 3(nanaS Wirb mit Qudtx abgerieben, bie 
grudjt auf bem SReibeifen gerieben, 250 ©ramm 3ncfer mit X U Siter 
SSaffer gefodjt, abgeräumt unb mit ber Ananas öermengt; bann 
mifdjt man ben ©aft 1 3'^one, 1 guten Vs Siter 9Jf)etnwein (ober 
ftatt beffen 3 /s Siter SRa^m), fomie ben feftgefdjfagenen ©cf)nee 
t»on 1 (Siweijü baju unb gibt bieS in bie ©efrierbücf)fe. (Statt ber 
frifdjen Ananas fann man auef) 9lnanaS'3ftarmelabe nehmen. 

944. Tuttifrutti-äefrorenee 

Wirb wie 3i trone " e ^ bereitet, -ttacfibem eS in ber ©efrierbüdjfe 
gehörig abgearbeitet ift, werben üerfdjiebene eingemachte grüdjte 
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itebft etmaS 3^onot fef)r Kein gefänitten unb nadfj unb natf) 
unter baS fdjon äiemlicf) fteif gefrorene gitroneneiS gemifdjt. 

945. ggofoiade-defrorenee. 

100 ©ramm $anifle*ßf)ofolabe Iöft man mit V» Siter SRafjm 
am geuer auf unb gießt bann 8 /a ßtter fugen SRaljm baju, läßt 
es auffegen unb bann erfatten. £>ann rü^rt man 100 ©ramm 
3ucfer mit 3 ©bottern ab, gießt bie (Sfjofotabe baju unb lägt e3 
am geuer l)eiß werben, bi$ e$ bief mirb, aüer nic|t fodjt. SRun 
lagt man e3 unter fortroätyrenbem SRüfjren erfatten unb gibt in 
bie ©efrterbüdjfe (9hr. 929). §atb gefroren fann man nadfj Belieben 
nodj Kein gefdjnittene, eingefottene grüßte beimengen. 

946. Pudding ä hi «cffelroDf. 

170 ©ramm gefdjälte Äaftanien toerben mit fodjenber üftild) 
begoffen unb langfam meidjgefodjt, bann burdj ein ßaarfieb ge- 
trieben unb mit 25 ©ramm gezogenem ßuefer öerfüßt. — 9ta 
rüfnrt man 135 ©ramm ßuefer mit 1 @i flaumig, gibt V» Siter 
Wliid), 2-3 Söffe! Sßaffer, ba$ feingeftoßene SHarf einer fjatben 
Stange SSaniöe, fotoie 20 ©ramm fuße Butter baju unb fteüt 
bie TOaffe auf« geuer unb läßt fte unter ftänbigem Ütüljren 6td 
5um Äoc^en fommen. 3ft e3 etmaS ausgefüllt, fo mifdjt man bie 
paffirten Äaftanien barunter, füllt ba3 ©an je in bie ©efrierbüd)fe 
unb fdjüttet mä^renb be§ ©efrierenS V« SöeinglaS SHaraSfino, fomie 
35 ©ramm ©uftaninen, 35 ©ramm SSeinßeeren unb 12 ©ramm 
feingefänitteneS Zitronat barunter. — Üftad) bem Umflfir^en wirb 
ba$ ©efrorene mit <5d)Iagraf)m, ben man mit ü)fara3fino unb 
guefer oermifdjt, garnirt- 

947. JJunfcf) ä la Romaine. 

3(uf 380 ©ramm ßuefer reibt man bie (Schate 1 Drange 
unb 1 3 itrone ab, legt ifjn in eine ©duiffel unb gießt V* Siter 
Sßaffer barauf. <Sobaib er aufgelöft ift, preßt man ben ©aft 
oon 2 Orangen unb 1 3itrone ba^u, gießt V 4 gfafdje $f)etntoeiH, 
2 Söffe! «rof, 2 Söffet SttaraSfino unb V* gtafc^e (S^ampagner 
baju, füllt bie äftifdjung in bie ©efrierbüdtfe, läßt fte unter 
fleißigem Umbrefjen frieren unb rütyrr jutefct ben fet)r feft ge* 
fdjlagenen (Schnee oon 2—3 (Simeiß, ben man mit 100 ©ramm 
©taubjuefer Dermifdjt, barunter. Sftan läßt e§ nodjmatS frieren, 
big 5ltle3 meiß unb flaumig mie biefer SKafjm ift unb feröirt e3 
bann in (£f)ampagnergläfer. 
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äöarme ®etränfe* 
948. Äaffee. 

SWögltchft frifdj gebrannter Kaffee ift am beften, bafjer faufe 
man nie großen SBorrath baoon ober brenne nie $u öiel auf einmal. 
3um ©rennen finb bie berfchließbaren Döhren auf ©pirituS am 
meiften ju empfehlen. 9ttan bemahrt ben gebrannten Kaffee in 
gut öerfchloffenen sporjeflan* ober ©lechbüchfen, reibt ihn ftetö nur 
üor bem ©ebraud) burcf) bie Kaffeemühle unb rennet 15 ©ramm 
freiläufig für bie Xaffe. 3Han gibt ben gemahlenen Kaffee in bie 
Kaffeemafctjtne, brücft ihn mit bem bei ber Kaffeemafdjine beftnblidjen 
©tampfer feft, gießt if)u juerft nur mit einem Söffe! focr)enben 
SBafferS auf unb becft ir)n fogleid) ju. 3ft er Durchgelaufen, 
fo gibt man ganj langfam fo ötel nach, als man Kaffee braucht. 
93et ^ßorjeHanmafchinen , bie am meiften ju empfehlen finb, hebt 
man nur ben Oberteil ab unb gibt ihn in ber ÜJcafdjine felbft 
ju $ifct), bei ©lechmafchinen aber gießt man ihn fogleidj in eine 
in fytifom SBaffer erwärmte Kaffeefanne unb läßt ihn Sarin bis 
ftiirn ©ebraudj ftetjen. 5Xuct) ber SRahm baju muß Oon fer)r guter 
Qualität fein unb abgelocht fogleidj feroirt werben, ©dhmarjer 
Kaffee nach Sifdj muß ftärfer fein unb merben fleine Waffen baju 
gegeben. 

2SiH man Kaffee ohne 2ttafdjtne bereiten, fo fe§t man ba§ 
Sßaffer in einem emaiflirten ®efdt)irr jum $euer, rechnet 15 ©ramm 
Kaffee für 2 Waffen SBaffer, fchüttet 9 U öon ben gemahlenen 
lohnen in baä SSaffer unb läßt e$ 10 Minuten bamit fochen, 
fügt nachher baä lefcte Viertel be£ Kaffees ba$u, entfernt aber ba3 
©efdjirr fofort oom geuer unb läßt e$ 5 äftinuten gut jugebecft 
ruhig fte^en, bis ber Kaffee fich gefegt hat. 2)a§ fertige ©etränf 
muß eine hellbraune garbe haben unb fetjr mohlfdnnecfenb fein. 
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949. Sflcc. 

$er färoarje $l)ee roirb meiftenS bem grünen oorgejogen, 
ba (euerer bie Sfteroen fefjr aufregen foU; fef)r tjäufig nimmt man 
tfyn aud) genügt, gür 6 Waffen %tyz gibt man in bie Kanne 
3 gute Kaffeelöffel $fjee, gie&t anfangs nur ein paar (S&töffel 
foctjenbeS SBaffer barauf, lögt bie ölätter augebecft anfctjmellen 
unb giefjt bann bie Kanne mit focf)enbem SBaffer Doli. Stacrj fünf 
Minuten feif)t man ben £§ee in eine anbere ermärmte Kanne, 
menn er nidjt fogleicr) getrunfen roirb, ba er burdj ba$ längere 
<5tef)en auf ben ©lottern bitter mirb. 3u oen abgefeilten ^Blättern 
gibt man bei -üfe^rbebarf be$ SrjeeS jebeSmat 1 — 2 Kaffeelöffel 
ifjee baju unb giefjt ifm mieber^olt auf. 

S)er föafmt mirb jum Xf)ee falt feröirt unb meift in Keinen 
Känndjen mit ©djlagratym gegeben. &udj mu& ein g(äfcf)cf)en 
SRum ober Slraf auf ben Xtjeetifdj geftellt merben. 

950. SWcS'ggofoütde. 

2ftan rechnet ein Xäfeldjen gute (Sfjofolabe (35 ©ramm) auf 
eine Stoffe Mlcr) unb fdjnetbet ober bricht fie in <5tüdfe, gibt etroa§ 
Sftitdj baju in bie Pfanne unb rüt)rt fie, menn fie meid) mirb, 
fein bamit ab. Sftun gibt man bie übrige ÜJWdj ba*u unb lägt 
bie Sfjofolabe unter flei&igem föütjren gut auffodjen. £>ann fdjtittet 
man fie in einen tjoljen %o$ unb fprubelt fie fcrjaumig, gibt ben 
©djaum in bie Soffen unb gic&t bann bie (Sfjofolabe barauf. tiefer 
unb frä'ftiger ift fie, menn man einen (Sibotter mit etmaS t alter 
SDWdj unb geftofjenem Qadex obrüt)rt unb bie fodjenbe ßljototabe 
ba$u fprubelt. (Sin Söffet ©dj(agrat)m auf jebe $affe ift gut 
unb t)übfd). 

951. Söaffcr^öofolaöe. 

©ie wirb rote oorf)ergerjenbe 3KtIc^=©t)ofoIabe bereitet, bodj 
nimmt man jum Sßaffer ctroaS mefyr (Sfyofolabe. 

952. Sacao. 

2ftan nimmt für bie Xaffe einen gehäuften Kaffeelöffel (Sacao, 
gie&t itjn mit 1 (Sfetöffcl fodjenben SBafferö an, öerrü&rt ityn fein, 
gibt 2 — 3 ©tücfe 3 uc ^ er f ur bie Saffe ba^u unb füllt ifm mit 
fodjenber äfttlcf) auf. 3 U SBaff« nimmt man 1 ©jjlöffel (Sacao. 

953. Jtanfd). 

160 ©ramm Q\xda toerben an 2 Drangen unb 1 3' trone 
abgerieben unb mit l h ßiter SBaffer aufgefodjt. Unterbeffen brüeft 
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man ben ©oft oon 2 Drangen unb 1 3 { fronc in eine Saffe, fetljt 
bann ben ©oft in bieXerrine burcfj eine naffe ©erüiette, nebft 7* Sitcr 
rjet&em $f)eeroaffer unb bem fod)enben 3ucfcrtöaffer, fluttet julefct 
V* Siter $lraf ober föutjm baju unb fcröirt ben Sßunfd) fogteicrj 
fjeijj. $)a manche Sßerfonen burdj bie abgeriebenen ©crjalen ber 
Drangen Äopficpmeraen befommen, fo fann man ftatt ber ©dualen 
ben <Saft einer Drange mef)r baju nehmen. 

954. SÖcinpunfcJ. 

170—200 ©ramm 3ucfer merben mit 7* ßiter Söaffer gefönt. 
Unterbeffen brücft man ben ©aft oon 1—2 Drangen in eine 
Saffe, feitjt ifm in bie *ßunfcfc$omle, gibt V« Slaföe SRotfjtoein 
(93urgunber) unb x k Siter $lraf ober 9tum unb julefct ba3 fodjenbe 
3ucferroaffer barüber, rüfjrt e§ mit bem Sßunfdjlöffel um unb gibt 
e$ fogleitf) fjeife ju Xtfdt). 

955. }JunfcJcflfcti3. 

1 gtafdje ^ottnoein roirb mit l 1 /« $i(o 3 uc * er Qefoc^t, bann 
ausgefüllt mit 1 g(afcf)e 9(raf unb 1 g(afct)e 9tum, foroie bem 
gefeilten ©aft üon 4 Drangen unb 4 gitronen Dermifcf)t, bann 
in glafcr)en gefüllt unb gut oerforft an einen trocfenen Drt geftellt. 
Um ftd) ein (Sla3 *ßunfcf) gu machen, füllt man baffelbe mit einem 
drittel ber (Sffenj unb jtoei drittel f)ei&em SBaffer. S)te (Sffenj 
fann 1 3af)r aufbewahrt merben; bafe bie (Sffenj um fo beffer 
roirb, je feiner Söein, 9Iraf unb s Jtum finb, ift felbftoerfiä ablief). 

956. äierpunfä. 

SÖfan rür)rt 6 (Sibotter, am beften in einem fjorjen, engen 
£opf, ber nie für fette ©peilen benüjjt mürbe, mit 180 ©ramm 
gefto&enem 3 uc * er / oer oorrjer an ben Drangen abgerieben mürbe, 
gut ab, gibt bann beiläufig 'Afiitcr Söein, 2(raf, foroie ben ©aft ber 

2 Drangen baju, fteüt ben Stopf über Stowten glutf) unb fprubelt itjn 
gfeidjmä&ig mit einem ©prubfer ober einer ©cf)ueerntf)e, bis er 
fteigt. $)ann nimmt man ben £opf üom $euer unb fprubelt tt)n 
fort, fo lange er fteigt unb füllt ben Sßunfcf) fofort in ©lä'fer. 
5(uf 1 (Sibotter rennet man 2 tjalbe (Sierfcrjalen üoH glüfftgfeit; 
fdjlägt man baS @i in ber TOtte auSeinanber, bann nimmt man 
eine ©djate unb mifjt 3Bein unb Hraf bamit, j. 53. auf 2 (Sibotter 

3 (£ierfd)alen $Bein unb 1 ©erfdjale Mraf. ©tatt ber Drangen fann 
man audj 1 3ürone nehmen, menn erftere eben nicr)t üorf)anben finb. 
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957. $(u0t9titt. 

gür eine Ijalbe Slafdje SRot&mein (©urgunbet) nimmt man 
beiläufig 100 ©ramm Qudex, ein ©tücfcfjen 3ün m t 2 helfen, ein 
©tücfdjen fein abgefdjnittene 3ittonenfcf)ale unb läfjt bieS bis jum 
©ieben fjeijj »erben, aber nidjt fodjen. 2J?an feroirt ben ©Ififymetn 
fogleidj, nadjbem tnan bag ©emürj entfernt fcat. 

958. tfifööf. 

Söirb wie SKr. 957 bereitet, nur bafc man juerft ben Üiot^ 
mein mit bem möglidjft fein abgefdjmttenen ©elben 1 Drangenfdjale 
1 ©tunbe jiefjen läßt. 

959. ärog. • • 

Vi Siter SBaffer toirb mit 100—120 ©ramm £ücfer gut 
gefod)t, bann nad) ^Belieben mit Vs ober V* Siter Sftum ober 9Iraf 
aufgegoffen. ©tatt SBaffer fann man audj feigen £fjee nehmen. 

96Ö. ^ierörog. 

gfir l U Siter Sßaffer mit 60 ©ramm Qudex aufgefodjt 
rechnet man 1 (Jibotter, ben man mit Vs Siter SRum gletd) im 
©la8 gut oerrüfjrt unb roäf)renb beS langfamen 3 u 9^ e 6 en ^ oeg 
tjeigen ^uefermafferö ftarf weiterfprubelt. 

961. £ram6am6uli. 

V« glafdje Sein mirb in eine ^orjeÖanfc^üffel gefdjüttet, 
ein eiferner 9toft barüber gelegt unb auf biefen 250 ©ramm mit 
9lraf getränfter Qudzx gelegt, ben man entjünbet unb in ben 
SBein troffen lä&t. 9J?an trinft ir)n fogleicf) warm, fann audj 
1 U Slafdje (Sf)ampagner beifügen, ober Will man iljn weniger ftarf, 
fjeifjeS SSaffer baju feroiren. 

962. Söarmc Simonnöe. 

150 ©ramm Qudtx werben mit V* Siter SBaffer aufgelötet 
unb ber (Saft oon 1 — 2 3ü r °nen, nadj ©efdjmacf auef) bie fet)r 
bünn abgerittene ©djate 1 Zitrone baju gegeben unb burdjgefeifjt. 

963. föatmee Sicr. 

Vs Siter SBei&bier (ift beffer als braunee) mirb mit 100 bis 
140 ©ramm Qndex, einem ©tücfcfjen 3i mmt ll " D etwas 3^ roncns 
jcfyale einmal aufgefoetjt. £)ann fprubelt man 1—2 ©ibotter gut 
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mit einem SBeinglaS ooH 9ftaf)m ober Sftücf) ab, gießt nad) unb 
nad) ba3 heiße Sier baju, fprubelt e$ tüchtig unb fettoirt e$ in 
GHäfern. (StroaS S^onenfaft ober iRum bor bem (SmfüHen in bie 
®(äfer baju gegeben ift gut. 



Satte ©ettftttfe* 

964. Simonade* 

Sn V* Siter frifdjem Sßaffer tdft man 70 ©ramm Qudtx 
auf ober Wärt benfe!6en unb brücft ben ©aft einer falben ober 
ganzen 3^ ronett ^ ur ^ °« n ^^eefei^cr ba$u. 

* _ 

965. Orangeat»* 

roirb roie Simonabe bereitet, nur nimmt man ju einer t)a(ben 
3itrone noä) eine gan^e Crange baju. ^Ract) ©efdjmacf fann man 
ba8 fein abgefcfjnittene ©etbe ber falben Orangenfdjale in bem SBaffer 
gießen laffen. 

966. SlattdelmUd), 

Ungefähr 20 ©tücf große füße unb jroet ©tücf bittere 
s D?anbeIn merben abgezogen, mit etroaS SSaffer in einem forgfältig 
gereinigten 9D?örfer fein geftoßen unb mit V 2 £i* c * frifdjem Söaffer 
oerrü^rt, big e3 wie Sßitä) ausfielt. 2>ann preßt man bie SD?anbeIn 
burd) eine naßgemadjte ©eroiette, gibt bie jurücfbleibenben SDtfanbeln 
nod)mal3 in ben SWörfer, ftößt jle, gibt neuerbingS SBaffer ba$u, 
unb preßt fie rotebeif)o(t burdj bie ©eroiette. -ftun berrütjrt man 
fie gut mit 3ucfer unb fteHt fie fo, menn fle fatt gegeben m rb, 
auf (Stö ober, foll fie (autoarm ferbirt merben, in IjeißeS Sßaffer. 
(SttoaS Drangenbtüt^entoaffer beigemifdjt gibt bem ©ettänf einen 
befonberS angenehmen ©efdjmacf. 

967. Werften reo ff er. 

125 ©ramm ©erftenförner merben mit V« Stter SGÖaffer fo 
fange gefönt, bis bie Börner aufbringen, bann gießt man ba3 
Gaffer burd) ein ©ieb, läßt eS eine halbe ©tunbe ruhig ftehen, 
feifjt e8 nochmals buref) ein $ud), berfüßt e$ mit Sudzx, fügt 
etmaS Sßeißtoein, §imbeer* ober 3i^onenfaft baju unb gibt eS 
Äranfen als angenehmes, fühlenbeS ©etränfe. D^ne 3toonenfaft, 
mit ettoaS SRotljtoctn bermtfeht, ift eS bei ©iarrfjöe, föuhr u. bgl. 
ju empfehlen. 
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968. äefrcmfe mit Sefffaff. 

3n frtfcfjeS SCBaffcr gibt man nacf) ©efdjmatf £imbeer*, 
3öeid)feK Johannisbeeren* ober 33erbert$enfaft, genügenb Qudtx 
unb etroaS 3ü ronen f a ft uno oermengt e$ gut. Sftodj crfrifd^enber 
tft Obftfaft mit <St)phon ober ©elteräroaffer. 

969. Slaimeitt. 

*8on bem im 2ttai furj bor bem Aufblühen gepflüeften fßatb* 
meifter nimmt man 1 §anb boH, 916t 150—200 ©ramm 
eine fjalbe, ju ©djeiben gefcfjnittene Orange, foroie 1 Siter Sßeifc 
mein baju, lä&t bieg eine halbe ©tunbe momöglid) auf (SiS fteljen 
unb toerbraudjt es fog(eid) frifd). 

970. £r&6eer- oöer 971. £tm0eer-$oi*(e. 

Stfan gibt V2 Stter (Srbbeeren ober Himbeeren in eine 
©Rüffel, überfireut fte mit 150—200 ©ramm gefto&enem 3ucfer, 
gie&t V2 Siter 3tfofeImein unb V 2 Slafdje SBorbeaur. baju, beeft fte 
gut ju, fteflt fie ein paar ©tunben auf (SiS unb rü^rt fte mef)r* 
mate um. (Sbenfo fann man nur 1 glafdje Sftofelroein unb einen 
Moment bor bem ©eroiren V« Sftafdje gefugten (Sfjampagner ober 
<5elter$maffer baju gießen. 

972. flprtfofen- oöer 973. Pfirfirf)$orofe. 

Söirb rote 9lx. 970 bereitet, nur ba& man fed)3 grofje, fd^örte 
Sßfirfidje ober $prifo)en au§fteint, fdjcKt, in ©tücfe fdjnetbct unb 
auf (5i§ mit bem gefto&enen Qudn 2—3 ©tunben jtefjen lägt, 
e^e man ben SBein ba$u giefet. 

974. Aticma*~$0nrfe* 

$)aju fann man foroot)t eingemachte, roie frifcf)e $tnana£ 
uerroenben, fonft roirb fie roie (£rbbeer*53oroIe bereitet. 

975. &iavtt 

6 ©tücf SBorSborfer ober s Jteinettenäpfel roerben gefdjält, in 
feine $Mättd)en gefdjnitten, bann 1 glafdje $ot(jroein, 200 ©ramm 
3ucfer, 3 helfen unb etroaö 3* mmt oa 5 u Gegeben unb 2 ©tunben 
jugebeeft in (5i3 ftetjen gelaffen, bann burd) eine naffe ©eroiette 
gcfett)t unb in ©(eifern ferbirt. 
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976. garMtwf. 

SKan rei6t bie ©djafe oon 1 Drange ober STpfelfinc an 
200 ©ramm Qudcx öb, lecjt ben Qvdcx in eine ©djiiffef, fci()t ben 
auSgebrüdten ©oft Don 2 Orangen barauf, gUjit 1 glafcnc SSeifc 
mein barüber, ftellt bie ©c^üffet auf (513 nnb jevuitt oen Garbinal 
eine ©lunbc fpäter in ©läfern. Wlan fann bemfelfcen aurf) eine 
fjatbe glafdje (Styampagner ober aud) cttoa3 5(nanav*©t)rttp bei» 
mifcf)en. 

977. Soröct. 

$lu3 500 ©ramm reifen STprifofen fudjt man bie Heineren 
fjerauS unb fodjt fie in Vs Siter SBaffcr, big bie Äerne f)erau& 
fallen, feif)t ben ©aft burdj ein £ud), preßt bie grüßte gehörig, 
aus unb fodjt ben <3aft mit 250 ©ramm 3ud fr ft u bicflidjem 
©tyrup ein. $)ie grofjen &prifofcn ftebet man in l l% Siter Söaffer 
toeidj, bis fie auffpringen, f ctf)t ba$ Sffiaffer baoon nad) bem (5r* 
falten in eine 93om(e, fugt ben ©tjrup baju, legt bie r)al6irten f 
entfernten 9lprifofen nebft einigen QnSftütfdjen fjincin, roürjt ben 
©orbet mit einigen Kröpfen 2J?anbeIeffenj unb feroirt tfjn. — 
©benfo bereitet man ifjn oon ©ranatäpfeln ober fdjönen SBeidjfetn, 
fügt aber ftatt DJfanbel Iffens einige Kröpfen Orangenblütfjen* 
effenj bei. 

978. Halter 6terptitifc$. 

(StCTpunfdt) SThr. 956 toirb oom gener genommen, wenn er 
geftiegen ift, unb fortgefprubelt, big er au£gefüf)tt ift. SUran füflt 
it>n bann in ©läfer unb ftellt fie fatt ober auf @i$. 

979. flnb-Siqucur. 

l£itergranjbrannttoein ober fein er Stornbranjittoein, 20®ramm 
gefto&ener ©ternante, 20 ©ramm geftofeener getoöfjnlicfjer Slniö, bie 
fein abgefdjäfte ©djale oon */s 3*trone, 5 ©ramm ganzen 3< mm t 
lagt man 4 Sßodjen in ber ©onne ober an einem mannen Orte 
Metjen, bann toerben 210 ©ramm Qudtx in x h ßiter SBaffer ge* 
läutert unb etroaS abgefüllt baju gegeben, bann baS ©anje fittrtrt 
unb in glafdjen gefällt. 

980. Sd)roar$6ccr-£iqii€m?. 

4 Siter ©djtoarjbeeren (§eibelbceren) toerben jerbrüdt nnb 
einige Xage in einem fteinernen $opf in ben ÄeHer gefteüt. 9?un 
prcjjt man fie burd) ein lud), faßt fie nod) einen Sag ftef)en unb 
fodjt ben ©oft tüchtig mit 1 Mo unb 250 ©ramm $ud?x. Einige 
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Xage oort)er gibt man 10 ©ramm gimmt, 5 ©ramm helfen unb 
5 ©ramm Sarbamomen in feinen Äornbranntroein ober feinften 
SSeingeift unb lä&t e8 in ber <Sonne au^ierjen. Sft ber ©djroarj* 
beerfaft gefönt, fo gibt man l 1 /* Siter ftornbranntroein mit bem 
©eioür j gefeilt üorfidjtig in ben Reißen ©aft. Sßenn er abgefüllt 
ift, füllt man it)u in glafd)en unb ftellt biefe nodj 14 Sage in bte 
(sonne. SBitt man tyn fcrjroaci) fjaben, fo genügt fdjon V* Siter 
feiner Äornbrannttoein ba^u. 

981. löeiSfcl-Siqucur. 

500 ©ramm S3kict)fel unb 500 ©ramm SÜirfdjen roerben im 
Dörfer geftofeen, bann mit einer Dbertaffe fd^marjer 3ofyanni& 
beeren, 3 ©ramm ßintmt UR b 350 ©ramm gefto&enem Qudtx in 
eine grofce glafdje getfyan, VU Siter feinfier achter Äornbranntroem 
baju gegoffen unb berfelbe unter öfterem ©djüttetn 3 Sßod)ett in 
ber (Sonne ftet)en gelaffen. ©obann filtrirt man it)n unb füllt 
it)rt in giafct)en. 

• • • * 

982. ßimGcer-Stqueur. 

1 h Siter frifdjgepflücfte reife §tmmbeeren gibt man in eine 
grojje ©la3flafcf)e, übergie&t fie mit 1 Siter Sognac ober feinem 
SBranntroein unb täfjt fie in ber (Sonne ober an einem warmen 
Ort 3 — 4 3ßocr)en ftetjen. hierauf läutert man 400 ©ramm Qudex 
in 1 h Siter SSaffer, Oermijctjt itjn bann mit bem SBranntroein, 
fittrirt ba$ ©anje unb füllt e$ in glafcfjen. 

983. ßoffec-Stqueur. 

SD?an röftet 80—100 ©ramm feinen SRofta, jerftampft ifm 
grob, fod)t 400 ©ramm Qudtx mit 1 U Siter Söaffer ju ©örup, 
lägt ben Äaffee einmal barin aufmaßen, t»ermtfct)t 9llle3 mit 1 Siter 
Ctognac ober $irfcr)roaffer, lä&t e£ in einer gut oerforften glafct)c 
4 2Sod)en in ber ©onne ftetjen, filtrirt ben Siqueur unb jierjt itjn 
auf glafäen. 

984. $rangen-£iqueur. 

6 fet)r reife Orangen roerben mit einem fdfjatfen Keffer fefjr 
fein gefctjält, bamit nichts Sßei&eS baran bleibt, biefe ©dualen in 
einen Siter feinen öranntroein gegeben, gut üerforft 2—3 SBocr)en 
an bie (Sonne ober an einen »armen Ort gefteHt unb öfters ge* 
fdjüttelt. ©obann roerben 350 ©ramm Qudtx mit Vi Siter SSaffer 
^u einem biefflüffigen ©torup gefodjt, ber öranntroein filtrirt, mit. 
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bem etmaS ausgefüllten, ober ttodj tjetgcn ©tjrup gemifdjt unb 
bann falt in glafdjen gefüllt. 

985. f»eic0feifaff. 

2)ie abgeftielten 2Beid)fefn merben jerquetfc^t, bie Raffte 
baoon fammt ben fernen geftoßen. mit Rapier jugebedt unb jtoei 
SToge fielen gelaffen ; bann brücft man fte burdj ein $ud), läfet 
ben <Saft toteber einen $ag fielen unb feiljt ifjn normal« bur$ 
ein Xud). Sftun nimmt man auf 500 ©ramm (Saft 375 ©ramm 
3ucfer, läßt benfelben unter beftänbigem 9Rüt)ren in bem ©aft 
5erge^cn unb bie 2Waffe, inbem man ben ©cfjaum abnimmt, bre;= 
biö üiermal §um Stoßen fommen; fomie ber ©aft ju focfjen beginnt, 
muß man bie Pfanne megnetjmen. -Jcacf) bem föocfyen wirb ber 
«Saft abermals burcf) ein iud) gefeilt unb erft ganj ausgeführt in 
gtafdjen gefüllt, bie man üerforft unb üerüidjt. 

Ober: -iftacfjbem ber ©aft, mie oben ausgepreßt, fod^t man 
tr)n mie nacfjfteljenben §imbeerfaft mit 3"^r. 

986. üimdcerfaff. 

Schöne große $>imbeeren läßt man auf bem geuer unter 
beftänbigem SRüfjren rjciß merben, brücft ben ©aft burcf) ein §aar* 
fieb unb fiftrirt if)n burcf) ein $ud). 5)ann fod)t man auf 500 ©ramm 
©aft 375 ©ramm Qudex nacf) Üftr. 882 jum gtug, fdjüttet ben 
©aft baju, läßt it)n junt fcfyroadjen gaben fodjen unb fdjäumt itjn 
fct)r rein ab. Sft berfelbe falt gemorben, fo wirb er in fefjr reine 
glaftfien gefüllt, melcfje man üerforft unb üerüidjt. 

987. gvvuffoudev für äefränfe. 

* • 

$on ©rbbeeren, §imbeeren, 3ot)anniSbeeren *c., audj 3^ronen 
^reßt man ben ©aft, feif)t it>n burcf) einen 9ftuffelinflecf unb toiegt 
if)n. gür je 125 ©ramm ©aft nimmt man 500 ©ramm fein* 
geftoßenen 3ucfer, alfo baS ^terfadje, unb rüfjrt it)n mit einem 
neuen ßocfjlöffel feft jum ©oft. Nachmittags, foenn baS flßofjr fefjr 
fütjt ift, jerbröfelt man biefen Qwda auf einem Seiler unb trocfnet 
it)n im SRofjr. ©obann mirb er geftoßen unb in gut üerfdjfoffenen 
flehten ©fäfern aufbemafjrt. HEan nimmt 2—3 Söffet grud^uder 
ouf 1 ©faS SBaffer. 
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5—6 2J?afc§antSfer. Saftäpfel ober fotdje, toetdje im Äod^en 
nidjt verfallen, »erben ^albirt, baS 5fcrnt)auS forgfältig tjerauS* 
cjefct)ntttcn r rein gefc^ätt unb in einer Stafferole mit l U Siter SBaffer, 
70 ©ramm Sucfer unb ettoaS .{Jitronenfaft unb .S^nenfc^Qle auf 
bem $euer langfam gefodjt. ©inb fte roeidj, fo läßt man fte aus* 
füllen, bann nimmt man fte <S?tüef für <Stücf bef)utfam mit einem 
filbernen Söffe! heraus, rietet fte in einer (Sompotfcfjale fntbfd) 
an unb feit)t ben bieffließenb einr;efod)ten <Saft über bie Hepfef. 
Sftan fann baS (Sompot garniren, inbem man auf jeben Slpfet eine 
eingemachte 28eicf)fet, einige Johannisbeeren ober aud) etmaS farbiges 
®elee gibt. 

989. SerrüQrfeo tfpfekompof. 

Äoctjäpfet merben gefcr)ätt, gefdjnitten, Don bem ÄernfjauS 
forgfältig befreit unb fogleid) in reidjlid) gepudertem Söaffer mit 
etroaS 3 itr ouenfaft unb *©d)ale meid) unb bitf eingelöst. 9Jjn 
werben fte mit einem filbernen Söffet fein muSartig benutzt ober 
burdj ein ©ieb gepreßt, etroaS ausgefüllt in bie (5ompotfd)ale 
gegeben unb glatt geftridjen. SD?an fann SRoftnert ober Söeinbeeren 
nac^ belieben mitfodjen, baS (Sompot mit einem Söffet Straf Oer* 
mifcfjen ober mit geftoßenem 3 uc f er f* ar f beftreuen unb mit einem 
glüf)enben <§d)marnfd)äufeld)en fct)ört aufbrennen. 

990. tfirnencompof. 

5Ran nimmt am liebften mittelgroße ©inten, bie man fdt>ält, 
ben 53u$en ausftic^t unb bie ©tiefe etroaS äuftufct, größere werben 
gcfd)ält, fjalbirt unb baS $ernf)auS auSgeftodten ; bann gi6t man 
fte footeief) in gut gepudertes SBaffer, bem man ein ®laS SBein 
oDer äitronenfaft unb etroaS Qüronenfdjale beifügt unb fodjt fie 
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langfam toeicfj. Sft ber ©aft nidjt bief genug, fo fod)t man ifm 
weiter ein, rietet inbefe bie ©irnen, bie ©ttele nadj aufwärts, in 
bie ©djale unb gi&t ben erfalteten ©aft über bie SBirnen. 

991. <£edrafenc tfirnen. 

93irnen, toie ©atjburger ober bergleidjen, gibt man nadj 
bem €>djälen unb 2luSnef)men ber SBufcen in Oeifce ©utter, beftreut 
fte ftar! mit 3ucfer, rüttelt fte öfters auf unb bünftet fie fo, bis 
fie meid) finb. 

992. kirnen mit sgiagragm- 

©ro&e, feine, a6er fefte ötrnen werben gefdjält, baS Äern* 
fjauS ausgenommen, bie kirnen auSgef)öf)tt, bie Stiele aber 
baran getaffen, bann fodjt man fie mit 3ucfermaffer unb etwas 
3itronen fetale ntcf)t $u toeidj, nimmt fie tyerauS, lägt fie ausfüllen 
unb füllt fie mit &aniu*e*€>djtagrafun SRr. 893, bem man aud) 
etwas gefto&ene üftüffe beimiftf>en fann. 

993. ftirf$encompof. 

9Wan fttclt bie $irfdjen ab unb fod)t fie mit SBaffer, bem 
nötigen 3 uc ^ cr » emer 3i*ronenfdjale un ^ etwas 3^ mmt 10 bis 
15 Minuten lang, bann nimmt man bie Äirfdjen heraus, focf)t ben 
(Saft nodj biefer ein unb gibt iljn etwas erfaltet über bie Äirfdjen. 

Ober: SRan lägt ben ßuefer faft bis jum ©pinnen bief 
fodjen, gibt bie ftirfdjen hinein unb bünftet fie langfam. 

994. *8cicf)fc(compof 

Wirb toie Äirfa^encompot bereitet. 

995. ÄimOcercompof. 

996. gofjannteftecrcotnpof. 

3}?an nimmt ju 500 ©ramm auSgefucf)ten Johannisbeeren 
ober ßtmbeeren 250 ©ramm $üdtx, lägt tt)n mit 1 h Siter SBaffer 
fo biet einfocfjen, bafj er, awifdjen bie ginger gebraut, einen gaben 
bitbet, gibt bie 93eeren hinein, lägt fie einmal bamit auffodjen, 
fteüt fie bei ©eite unb richtet fie abgefüllt in einer ©laSfäate an. 

997. tfritfeercompof. 

2flan fodjt, toie öor^erge^enb, ben 3 u ^ er » täfft it)n ettoaS 
a6füf)len unb gibt üjn über bie frifdjen ©rbbeeren. 

Ober: SJian gibt bie (5rb6eeren in eine ©djate, beftreut fte 
bief mit geftofjenem $\xdtx unb gibt ein ©läsdjen SBein barüber. 

«od}&u#. 19 
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998. prifofencotnpof* 

2Iprtfofcn werben fjalbirt, gebrüht, oon ben ^äutcijen befreit 
unb mit bcm nötigen QudtTtoafox langfam weid) gefönt. 9Jton 
fyebt fie in bie (Sompotfcfjale, fd&lägt bie Äerne auf, brütet fte, $ief)t 
fie ab, fodjt bamit ben ©aft nodfj bicfer ein unb gießt if)n erfaltet 
barüber. 

999. Pfhftdjcompof 

Wirb ganj wie oort)ergeljenbeS 9tyrifofencompot bereitet. 

1000. Sroetfdjgenrompof. 

£)ie 3 roe *f% en werben fjalbirt unb bann in SGßaffer mit 
3uder unb etwas 3^ mt fiebünftet. 

Ober: 2Jton legt bie ganzen 3»ctfc^gen in'S fodfjenbe Sßaffer 
unb läßt fte jugebeeft eine SKinute ftet)en. $)ann jieljt man bie 
§aut ab, legt bie 3n)rtfcf)gen in eine tfafferole, ftreut geftoßenen 
3ucfer barüber unb bünftet fte mit etwas Sßaffer. 

1001. Gotnpot von dürren Swetffflßcn unö 1002. JJrüneüen. 

3J?an Wäfdjt fie mehrmals mit lauwarmem Sßaffer, bann 
ftellt man fie mit frifdfjem Sßaffer, etwas fyidtv unb nad) belieben 
auef) etwas 3^onenfd^ale unb ganjen Qimmt an'S geuer unb 
focfjt fie roeict), fo lange, bis ber ©aft etwas eingegangen unb bie 
3wetfdjgen wieber etwas ferniger geworben ftnb. Wlan läßt fie 
in ifjrem ©aft erfatten unb richtet fte bann an. 

1003. gompof von JtepfeCn- und 1004. $U?nen-Scl)ni$en. 

2ftan wäfc^t bie getroefneten @cr)nt^e, legt fie über üftadjt 
in'S Sßaffer unb fodfjt fte bann im felben Sßaffer mit ftudex unb 
etwas 3toonenfc§ale, &iS Weidj ftnb. 

1005. Äctöclöccrcompot 

$)ie §eibelbeeren werben in ifjrem eigenen ©aft mit faft 
gleich fd^wer Qudtt unb etwas ganjem 3immt jugebeeft gefodjt. 
2lud) fann man ein ©las SRot^wein baju geben, ©etroefnete öceren 
foc^t man einfach mit Sßaffer unb3ucfer, bis fte ooflfommen wetd) ftnb. 

1006. Orangencompof. 

S)ie Drangen fdjneibet man in feberfielbitfe runbe ©treiben, 
lernt fie etwas aus, legt fie in bie ©ompotfc^ale, beftreut fie mefjr* 
malS mit geftoßenem Qudtt unb gießt nad) belieben ein ©laS 
Sßeißwein barüber. 
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1007 Äaffanien mit «epfdti. 

©rofee, fcf)öne $aftanien werben in SSaffer meid) gefodjt, 
gefdjält, in SButter unb 3ucfer gebünftet unb mit gefdjätten, in 
©Reiben gefdmittenen , in ettoaS SBaffer mit 2öem, Qudtt unb 
3itronenfd)ale toeidjgebünfteten ^lepfeln beim &nrid)ten oermifcfjt 
unb fo alz (Sompot ju Shpaunen ober ©antraten gegeben. 

1008. &0a0arO*vc0mj>0t 

91m beften finb bie SBlattftiele oon getriebenem ober gebreitetem 
9?£jabarber; man roäfdjt fie unb fdjnetbet fte in 5 — 6 cm lange 
€>tücfd)en unb bünftet je 250 ©ramm grüßte in einer Stoffe 
SSaffer mit einer 3'tronenfa^a(e unb 100 ©ramm Qudtx toeidj; 
bann nimmt man fie fjerauä, legt fie in bie (Sompotfdjale, focfjt 
ben €>aft nodj biefer ein unb giefet ifjn bann über bie grüßte. 

1009. ätsitfettcompof. 

SReife, gut abgelegene Quitten fdjält man, fdjneibet fie in 
©cfmifce unb nimmt ba3 Äernfyauä Ijerauö. Huf bie Abfälle legt 
man bie galten, gibt faft gleicfjoiel Qudtv, SBaffer unb tyalb fo 
oiel 2Bein, fottrie etroaS 3^ tronen W a ^ en oa ä u uno ^c^t fie jugebeeft 
langfam meid). 9BtQ man fie fuljen, fo nimmt man bie <©cf)ni$e 
IjerauS, feifjt ben ©aft, focf>t ifjn nod) bidfer ein, gibt iljn lau 
über bie in eine (Sompotfdjale gelegten Quitten, unb lägt fie biä 
jum nöd^ften Sage fielen. 

1010. Äoflcrtmte, ßoflunfter. 

V* ßtter ^ollunberbeeren werben rein getoafdjen unb mit 
beiläufig 10 ©tücf tyalbirten, frifdjen Qmt^tn, 70 ©ramm 
3ucfer, 1 ©tfiddjen ganjen 3intmt unb V* ßiter SBaffer langfam 
äufammen gefodjt. SSenn eS ein biefcö Wltö ift, rüf)rt man 
nodj einen (S&löffel ©emmelbröfel baju, lögt e8 bamit nochmals 
auffraßen, richtet eS in einer ©djale an unb lägt e3 erlalten. 



Sfür Äranfe, tneld^e feinen Butfer effen bürfen, neunte man flott 
DcSfelben ju &omJ>ot, 2Rarmelabe unl) ©ctranfen, toic Xf)tt, Äaffcc, 
$nnfö) ic, Sargavin. (9?ätyere$ hierüber ftetje Slnljang.) 
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eingemachte &m$te. 



(iMujumndjte iFrüdjtc. 



Seim (SHitmadjen ber größte in 3ucfer ift im OTgemeinen 
ju beobachten, bafe bie grüßte mafelloS, aber nodj feft, nicht 
reif, oon guter Gattung unb toomöglicfj frifdj Dom Söaum gepflüeft 
ftnb. ©iebe unb ©efdjirre bürfen nicht ju fetthaltigen ©peifen 
oertoenbet toorben fein, aud) barf ba3 Gnngefottene in äfeefftng ober 
Äupfer nidjt fielen bleiben unb oerjinnteä ©efdnrr baju gor nicht 
öertoenbet werben. 

3ur Erhaltung ber grüßte gegen Anlaufen ift e$ gut, bie 
®efä|e, nad)bem fie fe^r rein genmfdjen, mit ©pirituS ju fdjmanfen 
unb benfelben eintroefnen ju laffen. Ue6er bie eingemachten grüßte 
felbft legt man Rapier, ba$ man mit $Iraf ober auch mit ©pirituS 
getränft fyat S)ie ©läfer öerfc^ltcßt man mit einer nafjgemacf)tett 
©chmeinSblafe ober mit Sßergamentpapier. ©oUtc ftd) nad) einiger 
3eit ©dämmet auf ben fruchten geigen, fo nimmt man ba$ un* 
reine Sßapier ab, focht bie fruchte noch einmal auf, reinigt ba§ 
©efäfj gut, gibt bie fruchte lautoarm hinein, ' belegt fie, menn fie 
ganj falt finb, mit frifd)em, in 5lraf getauchtem Rapier unb Oer« 
fdjlie&t fie gut. 

©ehr §u empfehlen ift auch 0Q 3 ©chtoefeln ber ©läfer. 3Ran 
bebient ftch baju einiger ©chtoefelhöljer ober eines ©djmefelfabenS, 
hält fie brennenb in ba$ ©nmachglaS, baö man mit einem $)ecfel 
fo bebeeft, bafj man nur biefelben haften tonn unb fog(eidt) ent* 
fernt, toenn ba3 ©laS gut gefdjtoefelt ift. Sßun gibt man fogletdj 
bie eingemachten grüßte hinein, überfdjmefelt biefelben noch einmal, 
inbem man baS $ergamentpapier fdjon batüber fyalt, toeld)e8 man 
bann fofort jubtnbet. SDaburdj toirb feiten eine grutf)t anlaufen. 

■ * 

1011. äinöemadjfe Sttetdjfefn* 

Stfton nimmt auf je 500 ©ramm auögef ernte SBeichfeln 
370 ©ramm 3udfer, locht benfelben jum glug (ftehe 9fr. 882), gibt 



Digitized by Google 



Eingemachte grüßte. 293 

bann bte Sßeidjfeln baju, fod)t fie einmal bamit auf, fcrjäumt fic 
ab, gibt fic in eine ©djüffel unb (äfjt fie, mit Rapier überbeeft, 
über !&cad)t fielen. Stm nädjften Xage giefct man ben ©aft ab, 
foc^t ifjn jum gaben, fdjäumt i^n mieber gut a6, fctyüttet bie 
Sßctcftfeln linein, läfet fie einmal bamit auffod&en, nimmt allen 
©djaum ab unb fdjüttet fie hüeber in bie ©djüffel. ©o ©erfahrt 
man brei Sage, am öierten Sag fluttet man bie SBetdjfeln in ein 
grüdjteglaS, legt ein in SIraf getaudjteS Rapier über biefelben, 
öerfrfjliejit baS ®laS am beften mit einer nafegemadjten ©djtoeinS* 
blafe ober aud) einem Sogen ©djreibpapier unb ftellt eS an einen 
falten, troefenen Ort. 

1012. gittgemctgfe Mmavcütn unb 1013. Äirftfjen 
werben wie bie 2Beid)feln bereitet. 

1014. «ingemaeflfe ftintfcmti* 

440 ©ramm Qudtx werben ju je 500 ©ramm fdjönen, au& 
gefugten Himbeeren genommen, berjelbe nadj üftr. 882 geläutert 
unb jum gluge gefönt. Sßun fdjüttet man bie Himbeeren hinein, 
läfet fie einmal auffodjen, gibt fie bann in eine ©djüffel unb läfet 
fie über iRac^t ftetjert. 2lm anbern Sag fluttet man fic auf ein 
grobes ©ieb unb lä'&t ben ©aft jum großen gaben einfodjen, 
fd)äumt if)n babei rein ab unb giefet ifjn f)eif$ über bie Himbeeren 
in bie ©djüffel. ©o üerfäfjrt man toäfnrenb brei Sage. 5lm öierten 
Sage füUt man fie $alb ausgefüllt in ©täfer unb binbet tiefe, 
wenn bie grüdjte ganj falt finb, $u, nadjbem man öortjer ein 
in Slraf getauftes Rapier auf bie |>imbeeren gelegt $at. 

1015. Eingemachte 03arfencrö0ceren. 

biefelben werben, nadjbem fie gereinigt finb, ebenfo Wie bie 
öorftetjenben Himbeeren bereitet. 

1016. gofjanniö6ecren. 

£)a$u nimmt man ebenfo ferner a ^ ^Beeren. £er 

3ucfer wirb nadj %c. 882 geläutert, jum glug gefönt, bann gibt 
man bie abgerupften beeren hinein, läßt fie einmal bamit auf* 
focfjen, fdjäumt fie rein ab unb fdjüttet fie in eine ©djüffel. %m 
anberen Sage gibt man fie in ein grobes' ©ieb unb ftellt ben ab* 
gelaufenen ©oft auf's geuer. SRadjbem man if)n rein abgefdjäumt 
tjat, fodjt man Um jum gaben, gibt bann bie So^anniSbeeren 
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f)inem, lagt fie nur einmal bamit auffod)en, fdjäumt fie gut ab 
unb füllt ftc falt in ©läfer; bann legt man ein mit Straf getränfteS 
Rapier barauf unb überbinbet fie mit einer ©djtoeingblafe ober 
sßergamentyapter. 

1017. gittgemadHe #prifofen. 

gaft reife, tabeltofe Slprtfofcn fdt>ätt unb fjatbirt man unb 
legt fie tn'3 falte SSaffer, fefct fie bamit an 1 « geuer, big ba$ Söaffer 
t)et& geworben, ftellt fie bann bei ©eite unb becft fie ju, bis bie 
Stprifofen toeidj finb. !iftacf)bem man fie mit einem ftlbernen Söffet 
herausgenommen tjat, legt man fie in falteS SSaffer, bann auf 
ein Sucf> jum Abtropfen f hierauf in eine ©Rüffel unb übergtefet 
fie mit geläutertem Qudzx im gleichen ©etoidjt nrie bie Slprtfofen ; 
*um ßäutern rechnet man s /* ßiter SBaffer auf 1 ®ilo ^utjucfer. 
$)ie Äerne ber Slprifofen werben aufgefdjlagen, bie äftanbeln baoon 
abgezogen, jtotfdjen ben Stprifofen eingelegt unb fo über üftadjt ftet)en 
gelaffen. S)en näctjftcn Sag fodjt man ben ©aft jum Sreitlauf (fieb,e 
iftr. 882), fcfjäumt tt)n fet)r gut ab, gibt bte Styrifofen hinein, läfct 
fie einmal auf mallen unb bann roteber über Sftadjt fielen. 5tm 
brüten Sag wirb ber ©ijrup abgegoffen jum glug gefönt, bie 
Slprifofen barin ganj furj aufgelöst unb falt geftetft. 9^un gießt 
man nochmals ben ©torup ab, focfjt ttjn unb fdjäumt it)n ab, richtet 
unterbeffen bte Styrifofen in bte ©täfer unb gtefet ben «Saft, toenn 
er nidjt mefjr fjetfe ift, barüber. ©rfaltet, Bebeeft man bie grüßte 
mit Rapier, in Straf ober 9?um getränft, unb überbinbet fie mit einer 
93(afe ober Sßergamentpapier. 9flad> belieben fann man oor bem 
(Stngiefjen ben ©aft mit (Sognac mifdjen unb fo über bte grüdjte 
geben. 

1018. £tngemad)tc Pfirftc9c. 

©ie merben ebenfo tote Oorftetjenbe Styrtfofen bereitet. 

1019. Srcetfdjacn, 1020. Pflaumen unb 1021. mvadtütn 

fcfjält man, lägt bie Stiele baran, legt fie in falteS SBaffer unb 
bereitet fie nun ebenfo lote Styrifofen SKr. 1017. 

1022. Stimmte eingemachte «äffe, 

3u Anfang ober TOtte Suti, fo lange bie innere $oläfd)aIe 
nodj meid) ift, pflüeft man bie SKüffe, burc§ftid)t fie mehrmals mit 
einer Sftabet unb legt fie 12—14 Sage in ein ©efäfc mit fattem 
Sßaffer, toeld)e3 jebodj täglidj abgegoffen unb burd) frifdjeS erfefct 
toerben mufj. hierauf fodjt man fie tangfam fo meid), bafj fie 
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leidet üon einer burdjgeftodjenen Stobel abfallen, legt fie bann ü6er 
iRadgt in falteS SBaffer, Idgt fte am folgenben Sftorgen auf einem 
©ieb gut abtropfen unb gibt fte in eine ©d&fiffcl. Stuf 500 ©ramm 
pfiffe läutert man 625 ©ramm ßuefer mit Vt ßtter SBaffer unb 
gie&t ifjn fodjenb über bie pfiffe. 3lm folgenben $ag ftebet man 
ben Qudtx sunt SBreitlauf, feffäumt U)n ab, fdjüttet i|n nad) bem 
(Srfalten abermals über bie SRüffe unb mieberljolt bieg 6 Xage 
nadjeinanber, roobei man jebeSmal etwas Qudtx jufefct unb iljn 
fefjr gut abfdjäumt. 5lm 7. Xage fodt)t man i^n bis jum gaben, 
Iä|t bie 9?üffc einige 9Jtole barin aufmallen, fd) testet biefelben mit 
ba^roifdjen geftreutem, jerbrodjenem 3* mm t unb ©eroürjnetfen in 
(Steintöpfe ober ©läfer, giefjt ben aufgefüttert Qndn barüber, fo 
bafe er bie JJrüdjte böffig bebetft unb überbinbet bie ©läfer, toenn 
fie ganj falt geworben finb, gut mit einer ©Cafe. 

1023. 5cf)nmri6eeren. 

Sluf je 500 ©ramm fdjöne ©djtoarjbeeren (§etbelbeeren) 
läutert man 280 ©ramm Qndn mit Vs ßtter gutem SBeinefftg, 
gibt bie SBeeren ba*u unb lägt fie unter ftei&tgem Umrühren eine 
©tunbe fodjen, giejjt fie bann fogleid) in einen fteinernen §afen, 
legt nadj bem (Srfalten ein in Slraf getränfteS Rapier barauf unb 
binbet biefen gut ju. 

1024. 3$reiße(6eeren. 

3 ßiter grofje, bunfle Sßreijjelbeeren werben rein auSgefud)t, 
getoafdjen unb mit 350 ©ramm 3 uc * er ne &f* einigen ©tücfdjen 
gimmt einmal aufgefodjr, abgefdjäumt, bann in einen fteinernen 
§afen gefüllt unb nad) bölligem (Srfalten gut jugebunben. SBor 
bem ©erbtren mifcrjt man nod) ben nötigen Qudtx, nad) ©elieben 
aud) etwas Sßein ober 3 immt 

1025. 8raffntc0fe (Tutti Frutti). 

3>n ein gro&e§ (SinmadjglaS gibt man 140 ©ramm fdjöne 
reife (Srbbeeren, beftreut fie mit ebenfo biet gefiofeenem Sudzv 
unb übergießt fie mit l U Siter SRum ober &ral. 3e nadjbem eS 
nun SBetdjfel, Slprifofen, 3of)anntSbeeren, Himbeeren, Sßfirfidje, 
3trjetfct)gen, öiraen, Slepfel, Trauben :c. gibt, füllt man bon jeber 
ber eben borf)anbenen Obftforte 140 ©ramm nadj unb beftreut 
fte ftetS mit bem gleiten ©etoidjt gefto&enen Qudtxä, binbet baS 
©laö aber immer mit einer ÜBlafe gut ju. $>aS Dbft wirb ftetS 
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auSgefteint unb gefdjält, Steffel unb ©irnen in ©djnifcdfjen ge= 
fdjnitten, OTeS flei&ig umgerührt unb fo oiel $lra! als nötfyig ift, 
baju gefdjüttet. 

1026. flpnfofcn in ©unff. 

Steife, aber nod) fc^r fefte Hprifofen merben gefd)ält, f)albirt, 
in roeit^alftge ®la$flafd)en mit ber aufgefdjnittenen <5eite nad) 
unten gelegt, mit geftärtem Qudtx übergoffen, fo baß bie grüdjte 
ganj bebcdEt ftnb, einige abgemalte Äerne barunter gemixt unb 
bie ®läfer mit einer ©djmeinäblafe ober hmfferbidjtem Pergament* 
papier oerbunben. Seim SSerbinben ift eS mistig, bafj toenig Suft 
im Innern bleibt, bef$alb f)ält man baS mit SBaffer ertocictjtc 
Sßergamentpapier ober bie 93lafe mit ber linfen $anb am §alfe 
beS ©lafeS feft, brüeft eS mit ber redjten etroaS ein, bamit bie 
Suft entmeidjt unb binbet bann bie SBIafe re$t feft ju. (Solange 
bann bie Slafen eingebrüeft ober gerabe bleiben, ift ber Snljalt 
gut, roenn fte ftd) toölben, fo ift ©ä^rung eingetreten unb man 
mu& bie grüßte öerbrauetjen. gutn SDunftfieben fteHt man nun 
bie ©läfer in einen Steffel auf eine Sage §eu, umttncfelt fte mit 
§eu, füllt ben Steffel mit faltem Sßaffer, fo bafc bie (SHäfer bis an 
ben §al3 im SGBaffer fielen, beeft if)n gut ju, erroärmt baS SBaffer 
langfam unb lä'fjt eS 6 — 8 Minuten foetjen. S)ann nhnmt man 
ben Steffel com geuer unb läfjt bie ®läfer jugebeeft barin erfalten, 
roifdjt fte rein ab unb bewahrt fte an einem trotfenen unb fügten 
Ort auf. 

1027. PMu$ in ©unft 

1028. 5«>cffäöcn in ©unff, 

1029. mivaUüen in ©unff, 

1030. Söciififeln in ©unff 

merben toie 9?r. 1026 bereitet. 

1031. ©unfMWff of)ne Surfer. 

OTeS oorf)er benannte Dbft fiebet man in $5unft, inbem 
man eS in roeittyalfige glafd)en ganj üoll einfüllt, biefelben babei 
auf ein immer etmaS aufftöfjt, bamit bie grüdjte gut auf* 
einanber fifcen. Sßun oerpfropft man bie glafdjen gut mit einem 
Storfftöpfel, überbinbet benfelben mit öinbfaben, um baS §erau& 
treiben ber ©töpfel ju öerfnnbern unb be^anbett fie genau ebenfo 
mie in SRr. 1026, inbem man fte mit $eu in einen Steffel fteHt. 
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^ac^bem bie glasen im $effel erfattet ftnb, oerpicht man fie 
uirb oertoahrt fie an einem fühlen, trocfcncn Ort. 

SBenn bie Stonftfrüdjte gut eingemacht finb, fommen fie ben 
frtfdjen grüßten faft ganj gleich- 9W° n bermenbet fie ^auptfdc^Ud^ 
im SBhtter als Gompot ober ju Dbftfudjen. 

1032. flprifofcn-JRarmelaÖe. 

2Wan nimmt baju fct)r reife unb meidje Slprifofen, fernt fie 
auS unb paffirt fie burch ein ©ieb. §luf 500 ©ramm auSgefernte 
9(prifofen läutert man 500 ©ramm 3 uc ^ €r ' fodj* ty n i xm 
fchüttet bann baS 9flarf baju unb lägt eS Bei fleißigem Umrühren 
unb öfterem ?l&fcfjäumen bief einfachen. 3ft bie Ütfarmelabe halb 
ausgefüllt, fo füllt man fie in ©läfer unb btnbet fie gut ju. 

3J?an fann fie auch unpaffirt mit meniger geläutertem Qudtx 
ju einem biefen 23rei lochen, bis fidj berfelbe Dom Söffet löft. 

1033. $firftd)-£hiirme(aDe 

mirb toie oort)ergef)enbe 9lprifofen 9tr. 1032 bereitet. 

1034. Jlim0eer~ftlairme(ade. 

©djöne, reife Himbeeren toerben jerbrüeft unb baS Sftarf 
bnrdj ein (Sieb pafftrt. $luf 500 ©ramm Sftarf gibt man 250 ©ramm 
feingeftofeenen Qudtx jufammen in eine 9D?effingpfanne unb rüt)rt 
eS fo lange fleißig auf bem geuer, bis man beim 9ftüt)ren ben 
53oben ber Pfanne fetjen fann. 9htn wirb bie 2Karmelabe Dom 
geuer genommen, halb ausgefüllt in ©läfer gefüllt, mit einem in 
5lraf befeuchteten Rapier bebeeft unb gut jugebunben. 

1035. ^pfel-Slarmefaöe. 

2Wan nimmt baju SBorSborfer* ober SReinettenäpfet, f ehält 
unb jerfchneibet fie unb focht fie nur mit fo öiel Söaffer, bafe eS 
bie 5lepfet fnapp bebeeft. ©inb fie meid), fo rührt man fie ju 
S3rei unb paffirt fie burch ein ©ieb. Sluf 500 ©ramm 9lpfelbrei 
läutert man 500 ©ramm Q\xdtx bis jum SBreitlauf, gibt ben 
Hpfelbrei nebft feingefchntttener 3»tronenfchale baju unb läfet es 
fo lange fodjen, bis es fo bief tft, bafe man beim führen ben 
93oben ber Pfanne fet)en fann. $)ann füllt man bie Sftarmelabe 
in einen ©teintopf, bebeeft fie nach bem ©rfalten mit in $lraf ge* 
tränftem Rapier unb binbet ihn gut ju. 97c*an fann auch etmaS 
Slraf jur SWarmelabe mtfehen, menn man fie oom geuer megnimmt. 



Digitized by Google 



298 



gtngemadjte frrütye. 



1036. Ouiffen-Jflctnnelaöe in formen. 

©elbe, gut abgelegene Ouittenäpfel werben fammt ben ©djalen 
in ©djnifce gefcrjnitten, im Söaffer ganj roeidj gefönt unb burd) 
ein §aarfieb getrieben, ©obann foetjt man baö 9J?arf mit gleich 
biet geftofjenem Qxxdtx, bis e3 ganj bief ift unb rütjrt e8 fleißig 
um, ba eö leidjt anltegt unb baburdj bie ferjöne garbe öerliert. 
$lm ©crjlufj gibt man etmaS geftofienen 3i mmt » f e § r wenig ge* 
ftofjene helfen, fetjr fleintoürflig gefdjnitteneS Zitronat unb Orangen* 
fetalen baju, rütjrt ?(Ueö gut burct)einanber, füllt e$ naefj einer 
Minute in beliebige gormen, ftreicfjt fie oben glatt unb fteflt fte 
an einen marinen Ort. 5lm näct)ften $ag nimmt man bie Ouitten 
aus ber gorm, legt fie über Rapier auf ein 93Iedj, ftellt fte nodj 
einige ©tunben marm unb oerroaf)rt fie bann gut jugebeeft. 

$)en ©aft ber abgef ocrjten Ouitten fann man ju Ouittengelee 
öerroenben. 

1037. §weffdigen-$ftarme(aöeri. 

a) Sfteife, fd^öne 3toetfct)gen merben gefctjält, auSgefteint, 
t)albirt unb über 5ftacr)t mit tjalb fo üiel geftojjenem Qudtx fielen 
gelaffen, ben nädjften $ag fodjt man fte, bis fte fuljig ftnb unb 
gibt nact) belieben auet) ein ©tücfctjen SßaniHe baju. 

b) Qu 3 $ilo gefällten unb auSgefteinten 3roetfct)gen läutert 
man 500 ©ramm ^mtjurfer mit 1 U ßiter gutem SBeineffig. ©obalb 
ber Qudex abgefetjäumt ift, gibt man bie QxDet\d)$tn, ettoaS 3i mmt / 
einige helfen, bie feingetoiegte ©ctjale einer 3urone, foroie 70 ©ramm 
feingemiegte Sßomeranjenfctjalen tjinein unb läfet bieö fo lange 
fodjen, MS eS ganj biet ift. 2)ie 2Harmetabe tjält ftet) fet)r gut. 

c) Ungefdjälte 3^etfct)gen tjalbirt man, entfernt bie ©reine, 
gibt au 1 fttlo 250 ©ramm 3ucfer unb fodt)t fie mit etroaS ganzem 
3immt bief ein. Um bie 3w>etfcr)gen ju erhalten, ba fte gerne 
getyren, gibt man auf 3 S?Uo nact) bem ©rfalten 2 ©ramm ©alieöl* 
pulüer barunter. 

1038. 9?eirtec(au&en-8tarme(afte 

rotrb rote 3metfct)gen*2Jcarmetabe 9?r. 1037 b bereitet. 

1039. Äagcdtttten-SHairmclade* 

9J?an befommt fie faft überall fetjon pafftrt ju laufen, ift 
bieg jefroefj ntct)t ber gall, fo nimmt man bie Äernctjen aus ben 
fetjr reifen Hagebutten tjerauö, überfprifct fte mit fefjr frtfctjem 
SBaffer, bem man auetj ein Keines ©läSctjen Sßein beigießen fann, 
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lä&t fte 3 — 4 Sage im $eHer fielen unb rü^rt fie öfters um. ©ie 
merben fobann burcf) ein §aarfieb getrieben, auf 500 ©ramm SWarf 
400 ©ramm feingeftojjener .ßucfer genommen unb unter fleißigem 
9ftüf)ren bicf eingefodjt. $5ann füllt man fte in einen (Steintopf 
ober ein ©lag, belegt fie nadj bem (Srfalten mit einem in Slraf 
getränften Rapier unb binbet ben Stopf gut ju. 

1040. OuoöliOef von $rü$fen. 

1 Äilo auSgefteinte Sßeidjfeln, 1 Mo auSgefteinte fdjtoarje 
Sfrrfdjen, 1 Äilo Johannisbeeren, 1 Äilo ©tactjelbeeren merben 
mit 1 äilo 3 u ^er unter öfterem Umrühren bicf eingefügt unb 
ausgefüllt in ©läfer gefüllt. HKan fann julefet aucf) 1 S?ilo £im* 
beeren nod) mit einfügen, nimmt aber bann 125 ©ramm Qudzx 
rnfyx baju. 

1041 Orangen-Marmelade« 

9ttan bereitet biefelbe (5nbe Sftärj ober Anfang tlpril, too 
bie Orangen am reifften ju haben finb. 5luf 6 ^omeranjen nimmt 
man 4 fd)öne Slpfelfinen unb 1 3toone, unb ebenfooiel ^utjucfer 
als grüßte. 9?un reibt man bie grüßte mit einem reinen Sud) 
ab, gibt fie in eine $afferole, übergießt fie mit f altem SBaffer, 
bringt baSfelbe juin Äodjen, fluttet eS ab, giejjt frifdjeS SBaffer 
barüber unb fodjt bie Orangen, bis fict) beren gdmfe leicht mit 
einem «Stecfnabelfnopf burdjftedjen lägt. $ann fdjüttet man fie 
jum Abtropfen auf ein €>ieb, fdjneibet fie in fet)r bünne ©Reiben, 
befeitigt bie Äerne, legt bie Orangenfctjeiben in eine glafirte $afferole, 
giefjt auf jebeS t)al6e Kilogramm grüßte V* Sttcr t>on bem 
SSaffer, toorin fie ^ulefct gefönt mürben, fun^u, läfjt fie erft mit 
ber §älfte beS ,8 u ^ e ^ tetfe lochen, gibt bann ben übrigen Qndtt 
baran unb fod)t bie Sftarmelabe langfam unter fleifcigem Umrühren, 
bis fie geleeartig breit oom Söffet fällt, monacf) man fie in ©läfer 
ober 93üct)fen füllt, erfalten lä&t unb mit Rapier ober ölafe über- 
binbet. Siebt man bie 3J2arme(abe füfjer, fo nimmt man auf jebcS 
fjalbe Kilogramm grüßte 750 ©ramm 3ucfer. 

1042. 3ogannie0eetr~dei6e. 

3u lVi ßiter rotten Johannisbeeren nimmt man V2 Siter 
toetge; audj fann man jur SSerfetnerung beS ©efdjmacfeS ben Oierten 
$t)eil Himbeeren barunter mifd)en. Sßun gibt man fie in einen 
neuen irbenen Sopf, ben man tn eine Shfferole mit faltem SBaffer in 
baS Sratrofjr fteHt, läfet baS SSaffer 2—3 ©tunben lanafam fod)en, 
bis bie Seeren geplagt finb unb allen ©aft Don fid) geben, toorauf 
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man btefetben burd) ein $ud) feiljt, ob,ne bie 23eeren irgenbroie ju 
preffen, ba fonft baS ©clee nidjt flar werben würbe. 2Iuf je 
500 ©ramm <5aft nimmt man ba3 gleidje ©emidjt Qudzi unb 
oerfodjt tf)n mit bem <Saft unter fleißigem 2tbfd)äumen, bis bie 
glüffigfeit brctt oom Söffet rutfdjt unb ein Kröpfen, ben man auf 
einen XeHer fallen lagt, nidjt me^r auSetnanber fliegt, fonbern 
erftarrt. $a3 ©etee mirb in Keine, ertoärmte ©läfer gefüllt unb 
wenn e3 falt ift, mit in Slraf getauften örättdjen Rapier überlegt 
unb bann mit Rapier Ü6erbunben. 

1043. guttfen-dette. 

$ie Duittenftpfel toerben mit einem %ü$ abgerieben, fammt 
ben ©ctjafen in ©tücfe gestritten unb im Söaffer meid) gefodjt. 
$ann mirb ber ©oft gut auSgepre&t unb fo lange filtrtrt, bis er 
flar ift. 2ftan nimmt ebenfo ferner Q\idtt tok ©aft, läutert ben* 
felben btö jum gtug, giefjt ben ©aft baju unb lägt SeibeS unter 
öfterem Umrühren foct)en, biö ber ©aft an bem t)erau§gejogenen 
Söffe! a(S eine gro&e $erle abtropft. Sftad) furjem Slustutjlen 
füllt man ba3 @el£e in Keine ©lafer unb binbet ftc mit Sßapier 
gut ju. 

1044. #pfei-<8e(6e, 

9(m beften finb baju 23or3borfer- ober SKeinettenäpfel. SKan 
fdjält unb fdmetbet fie in ©Reiben, gi6t fie mit fo Diel SBaffer 
jum $oct)en, ba& e8 mit ben 2lepfeln gleich ftefjt, focr)t fie ju 
S3rei unb (ä&t fte über SRadjt fielen. Hm näd)ften Xage filtrtrt 
man fie burct) ein au3geroafcr)ene3 $uct), brücft ju je einem twlben 
Stter 9lpfelfaft ben ©oft einer 3i irone / läutert baju 250 ©ramm 
3ucfer jum gtug unb beenbet e3 ganj fo mie t>ort)erget)enbe3 
Öuittengelöe. 

1045. <8e(6e am unreifen fiepfein. 

SBtrb ganj mie öorftetjenbe SRr. 1044 berettet, nur fdjätt 
man bte 5tepfel ntc^t, fonbern fdjneibet fie in ©Reiben unb fod)t 
fie mit fet)r öiel faltem Sßaffer $u einem meinen SBrei. 

1046. Anana$-def6e. 

Wlan fdjneibet eine fct)r reife 3Ittana3 in feine ©djeiben, 
beftreut fie biet mit Sudzx, * a &t fie 2 Sage ftet)en unb mengt ben 
fo gewonnenen <Saft ju bem nad) 9^r. 1044 filtrirten Slpfelfaft 
Don 12 feinen §lepfeln unb beenbet c8 tote bag bezeichnete Slpfelgetee. 
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1047. fOeiSfefn in äffa. 

I. SDtc 2öetd)feln Serben auSgefernt unb 24 ©tunben in 
Sßeineffig gelegt, fo baß biefer gut barüber geljt. £ann lögt man 
fie burdj ein ©ieb abtroffen, mtfdjt bie Söetrfjfeln in einer ©Rüffel 
mit gefte&tem Qudtx (auf 500 ©ramm grudjt 375 ©ramm Qudti) 
unb füllt fie in ein ©las. Sftacf) brei Xagen gibt e8 einen Haren 
Saft, o6roof)I ber (Sffig ganj entfernt roirb. 

Ober: II. 9#an fdjnetbet bon befonberS großen, frönen 
®trftf)en ober Söeidjfeln bie Stiele Ijalb ab unb legt fie in ein 
©fa§ ober einen Steintopf mögttcr)ft bidjt bis obenauf. 2)ann 
focf)t man feinen Söetneffig, nimmt auf je V» ßiter 250 ©ramm 
Qndtv, einige helfen unb eine Stange fet)r feinen ganjen 3* mm t 
läftt it>n nadj bem §luffieben erfalten, gießt iljn über bie 58eid)feln, 
binbet bie ©löfer feft ju, rotcbert)olt nad) 8 Xagen ba§ Stuffteben 
be$ (SffigS unb »ermaßt fie bann feft jugebunben an einem 
fü^en Ort. 

1048. Smeffggcn in gffig. 

Üftad^bem toeidje, große 3roetfd)gen oon ben Stielen ge^flücft 
unb jebe mit ber Üftabel einige üftale geftupft ttmrbe, merben fie 
forgfätttg in einen Xopf eingelegt unb wie obige 2Beid)fetn 9fr. 1047 II 
mit focfjenbon (Sffig jnbereitet. 

1049. kirnen in «gffig- 

2Iuf 1 flilo «eine, reife Söirnen fo$t man Vi Ätlo 3utfer 
mit V* ßiter (Sffig unb V* Siter Sßaffer, 8 Letten unb etn>a§ 
ganjen 3^ mm ^ un0 bann bie gefeilten SBirnen baju, bis fie 
mie burdjfidjtig ausfegen. 9?un nimmt man fie f)erau§, läßt ben 
Saft noef) beffer einfodjen unb gi6t tt)n bann über bie SBirnen. 
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1050. äfPgöiHffen. 

Iftadjbem man feine, Meine ober fjalbgeroadjfene Surfen mit 
frifdjem SBaffer geroafdjen, legt man fte in eine ©djüffel, ftreut 
eine §anbt>oQ ©alj unb etroaS SEBoffer bar über unb lägt fie 
4 — 5 ©tunben fielen. $)ann nimmt man fte fjerauS, trocfnet jebe 
einzelne mit reiner ßeinmanb ab, nimmt ein reines, gut au& 
getrocfneteS (SinmadjglaS ober einen fteinernen $opf unb legt bie 
Surfen nebft ein paar 3weigen ©ftragon unb gencf)el, einer ©djote 
fpanifcfjen Pfeffer, ein paar Sorbeerblättern, einigen gefdjälten 
©Kalotten, einigen helfen, Sßfefferförnern unb ein paar ©tücfdjen 
fauber gepufcten unb oetfdjnittenen SWeerrettig hinein. 9hm focfjt 
man ächten, reinen Söeinefftg, ber nid)t ju fcfjarf ift, fdjäumt ifm 
a6 unb giefct ifm erfaltet über bie (Surfen, fo ba& fte gut bamit 
bebecft ftnb. Sftadj jmei Sagen mirb ber (Sffig abgefeilt, aufgeloht, 
abgeräumt unb Ijeifj nochmals barüber gegoffen. SBenn er falt 
ift, toirb baä (Slaö ober ber Sopf mit einer Slafe überbunben. 

1051. Senfgttrfeti. 

Sttan nimmt Sdjlangengurfen, fd)ält fte, befreit fte t>on allen 
hörnern unb bem gaferigen unb fdjneibet fte in beliebige ©tücfe. 
S)ann lägt man SBaffer mit <Salj fodjen, gibt bie (Surfen hinein, 
lägt fte nur einmal auffodjen unb legt fte bann auf ein Sud) 
jum Abtropfen; bann fdjüttet man fie in eine ©Rüffel unb gibt 
fo biel mit etmaS <5at$ aufgelohten Söeinefftg barüber, baß fte 
gut bebecft ftnb. Sftadj einigen Sagen fdjüttet man bie (Surfen in 
einen 3)urd)fdjlag, lafet ben (Sfftg abtropfen, legt fie mit Pfeffer* 
förnern, gelben ©enfförnern, ©cfcalotten, Shtoblaud), Sorbeerblättern 
unb nah Belieben ettoaS feingefcf)nittenem Sfleerrettig fctyufjtenroeife 
in bie (Släfer, focfjt ben ($ffig normal auf, fdjäumt i|n ab unb 
giefet tlm abgefüllt burd) ein ©ieb über bie (Surfen. 

1052. Sucfergurfett. 

1 Siter SBeinefftg mirb mit 1 h Siter Sßaffer, V* Äilo Qüdtt, 
einem ©tücfcfjen 3immt unb einigen Steifen gefot^t, 9 auögetoadjfene, 
aber fefte (Surfen gefdjält, ber Sänge nadj in 6 — 8 St)eile ge* 
fdjnitten, üon ben fernen befreit unb im obigen (Sfftg einige 2Me 
auf gefönt unb abgeräumt. SagS barauf läfct man ben abgefeilten 
(Sfftg mieber fteben, gibt it)n über bie (Surfen unb lägt fte jugebecft 
über SKacfjt fteben. $)ann fod)t man ben abgefeilten (Sfftg nod}= 
mal«, gibt bie (Surfen in @inmad)gläfer , gießt ben gänjlid) 
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erfatteten (Sffig barüber, oerfdjfte&t bie ©fäfer mit einer öfafe ober 
mit Rapier unb ftellt fte an einen füllen Ort. 

1053. Colinen in Sa($nmffer. 

2ftan fodjt bie abgezogenen SBotynen einigemal auf, lägt fte 
ablaufen, trocfen unb falt merben unb fdndjtet fte bann feft in 
einen gro&en, fteinemen $opf. Unterbeffen fod)t man ju 2 ßiter 
Sßaffer 500 ©ramm <SaIj geregnet, lä&t biefeg (Saljtoaffer au3= 
füllen, gie&t e$ über bie Söofmen, ba& biefelben gan& bebecft ftnb, 
legt obenauf SßeinMätter ober ein reinem $ud) unb barüber ein 
Skettcfjen, baS man befeuert Sud) unb ©retteten muffen öfters 
gereinigt werben. %lä ®emüfe bereitet man fte nadj Sftr. 186. 

1054. ärünc Sofjnen in $ffig. 

$ieju nimmt man Keine, jarte Sonnen, fd)itetbet fte oben 
unb unten etroaS ju, jief)t bie gäben feittoärtä ab, mäfdjt fte unb 
gi6t fte in üiel fodjenbeS, ftarf gefallenes Sßaffer, mo^u man 
eine Sttefferfpifce *ßottafd)e für einen Siter SBaffer nehmen fann. 
9?ad)bem fie einige 2ftale aufgefaßt, roerben fte abgefeilt, mit 
frifdjem Söaffer abgefcfjmenft unb nad) bem Abtropfen in einer 
<Sdjüffel mit fodjenbem Sßeinefftg übergoffen. 3)en nädjften Sag 
gibt man bie ©o^nen mit ettoaS (Schalotten, Sorbeerblättern, 
^fefferförnern in bie ©inmadjgläfer, focf)t ben SCÖeinefftg nodjmalS 
ab (foHte er ju fdjarf fein, fodjt man baS nötige SBaffer mit), 
lägt ifm gänjlidj erfalten unb giefjt ifm über bie Söofynen. ÜJian 
bebecft bie Oberfläche mit gutem <Salat=(Dltoen=)Del unb berfcf)lief$t 
baS ©Ia3 mit Sßergamentpapier. 

1055. Spargel in gffig. 

(Sdjöner, frifdj abgefdmtttener (Spargel toirb gut gepult, 
alles £oljige ber Sänge nad) mit einem feinen Keffer toeg* 
gefdtjnitten unb in ftebenbem (Saljtoaffer ein paar SWinuten über* 
fod)t. Üftacfjbem er abgefeilt, mit frifc^em SBaffer übergoffen unb 
gut abgetropft ift, übergießt man it)n mit foc^enbem SBeinefftg. 
4)en nädjften Sag foc^t man ben (Sfftg, wenn er ju fdjarf fein 
foüte, mit ettoaS SBaffer toieber auf, füllt bie (Spargeln in bie 
©läfer, gießt ben ganj abgefüllten Sfftg baju unb bebeeft itjn 
mit einer (Setzte guten <SaIafc(Dltoen-')DelS. 

1056. $astnenrof)( in äffig 

toirb toie öor^erge^enber (Spargel bereitet. 
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1057. £*ct3fcr in äffig. 

5 Siter SReijfer merben rein gepult unb bic (Stiele ent* 
fcrnt. IVi ßiter (Sffig mit 1 Siter Söaffer unb bcm nötigen <Sal& 
fodjt man, gibt bic geroafdjenen ©djroämme hinein nnb läfct fie 
fo lange foc|en, bis fte ftdtj ganj meid) anfüllen. £en nädjften 
Xag richtet man fie in ©läfer ober (Steintöpfe, gibt 1 Kaffeelöffel 
^fefferförner, Vi Kaffeelöffel ^iment, 2 Sorbeerblätter, 4 bis 5 
helfen unb eine in ©Reiben gefdjnittene 3toicbel bajttnfdjen, läfet 
ben (Sfftg nochmals auffoc^en unb giefjt if)n erfaltet über bie 
(Sdjroämme. 

1058. äffragon-äfftg. 

9J?an lä&t frifdt)e Gsftragonblätter auf Sßapierbogen an einem 
fdjattigen, aber mannen Orte abroelfen, gibt 150 — 200 ©ramm 
baöon in eine grofce glafdje mit 1 ßiter feinften 2Sein*(5fftgS, fügt 
nadj belieben nocf) etroaS (Sal§ unb (Schalotten baju, oerforft bie 
glafct)e, lagt fie 14 Xage in ber (Sonne fielen unb filtrirt bann 
ben SfftQ. 

1059. Äimaeer-^ffig. 

Wlan nimmt ebenfo oiel jerbrücfte §tmbeeren als Söeineffig 
ober boct) mtnbeftenS bie §älfte unb ftellt fie in mit Sßapier Oer* 
fdjloffenen glasen 3 Söodjen an bie (Sonne, bann feifjt man 
ben (Sffig in glafcfjen unb oerforft unb üerptdjt btefelben. 

1060. ®euffdjcr Senf. 

Vi Siter SSeineffig, 1 Heine 3miebet unb 2 helfen lägt 
man 10 Minuten lochen. $)ann fcftüttet man eS über 140 ©ramm 
gelbes unb 70 ©ramm grünes <Senfmef)l, baS man mit 140 ©ramm 
garinjucfer öorljer gut mtfc^t, unb rüfjrt eS mit einem glüljenben 
Üifen 4— 5 mal um. 

1061. $ran3Öfifger Senf. 

70 ©ramm gepikte unb ausgegrätete ©arbeilen, 2 grofje 
(S&löffet Kapern, nad) belieben etmaS Knoblaucf) unb gioiebet 
mirb fein getieft; bann 70 ©ramm franaöfifäeS «Senfmeljt mit 
mentgem fiebeuben Söein anaebrüf)t, fo bag man eS faum rühren 
fann, baS ©ef)acfte, 6 (S&löffel feines ©aIat*(Dltocn*)DcI unb fo 
oiel Kräutereffig bajugegeben, bis ber <Senf bie redete £)icfe unb 
(Säure Ijat, biefer nun ftarf öerrüfjrt unb in (Steintöpfe eingefüllt. 
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Ddjf'nf^roeiffuppe. 
(Safciar unb ©arbeflenbröbdjen. 
©eejunge in Ärcböbutter. 
gtletbraten mit oerfdjiebenen Gemüfen garnirt. 

Söarme SEÖilbpretpaftete. 
Gebratener Snbian mit ©alot unb (Sompot. 
©tangenfpargel in grifaffee*@auce. 
Äalte 2Rara3fino*(£reme. 
(£f)ofoIabe* unb Isftufetorte. 
Gefrorenes mit ^obtfnppen. 
geineS Dbft unb (Sonfeft. 
3roei Birten ßäfe, 23utter, feingefd)nittener Sßumpernicfel, 
©c^marjbrobfc^ci6c^en unb 9Bei&6rob. 
Kaffee. Siqueur. 



Huftern mit 3 l ^onenfc^ei6en. 
ftraftfuppe mit §irnfodj. 
GemijdjteS Ragout in SRufdjeln. 
SBIauabgefottene gorellen mit Keinen Kartoffeln, 
föetjrücfen mit Keinen ^aftetdjen. 
Gänfelebercroquetten ober gefüttteSammSf oteletten mit grünen Sonnen. 
Gebratener gafan mit (Snbiüienfalat unb glacirten Kaftanien. 

Sßeidjfet unb Slpfelcompot. 
Srobpubbing mit SBeinfauce. 
Gefrorene ©djlagratjmcreme mit Sföafronen. 
$erfd)iebene SMfe, SButter 2c. 
feines 06ft r (Sonfeft 
Kaffee, ßiqueur. 



9113 Getränfe reicht man ju SBorfpeifen (roie 5Tuftern :c.) oor 
ber ©uppe <5t)errtj, bann 3ßeifr unb SRotfjmein bis jum Geffögel 
unb bon ba ab ©fjampagner. 

Äodjbucf). 20 
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^feinere Ritters. 

£üf>nerpüreefuppe. 
§edjt in Söutter gebämpft. 
SBarmer ©du'nfen mit Sßflücferbfen. 
©ebratene ©djnepfen mit ©djnepfenbrob unb ©nbibienfalat. 
$ag* unb Sftacfctpubbing mit Söeinfauce. 
ffäfe, Söutter. Obft, fceffert :c. — Äaffee. 



©uppe mit $irnfnöbelc$en. 
@emifcr)te$ SRagout. 
SRefjrücfen mit !(cincn *ßaftetdjen. 
©ebratener Äapaun mit gemixtem ©alat unb 3oI)anni$beerge(ee. 

Äalter ©ricS. 
SMfe, öuttcr. Obft, (Sonfeft 2c. — Äaffee. 



ÄalbSbrieSfuppe. 
§ummermatyonnaife. 
ßenbenfdjnttten mit ©arbeflenbutter unb gebratenen Kartoffeln, 
^afetyüfyner mit 93runnfre&falat unb Drangencompot. 

Stuffifc^e (Sreme. 
Ääfe, öutter. Dbft, fceffert ic. — ftaffee. 



©raune ©uppe mit «Rctö. 
(Gebratener tlal. 
giletbraten mit t»erfd)iebenen ©emüfen. 
$ßerttjul)n in ©ped gebraten mit Äaftamenpüree unb ©atat. 
$>atfelnu&creme mit ©cr)Iagraf)m. 
Jtäfe, öutter. Dbft, Gonfeft :c. — ffaffee. 



53fumenfol)lfuppe mit SDtorffnöbeldjen. 
Sßarme Sßaftetctjen mit ©arbellenfarce. 
©efpidter £afenbraten mit ©ctjinfenreis. 
§ü§ner am ©piefe mit Äopffatat unb Slpfefcompot. 
Drangenete mit Sonfeft. 
Ääfe, öutter. Dbft, SDeffert 2c. — Äaffee. 
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(Suppe mit (gtcrfäö. 
©tangenfparget mit StalbSbrieS. 
@nglifcf)eg föoafibeef mit *ßflücferbfen unb SHireb sßitteS. 
©ebacfene Jpüfmer mit ©alat unb (Sompot 

SReiäpubbtng mit Dbftfauce. 
Ääfe, ©utter. Dbft, (Sonfect :c. — Äoffec. 



©uppe mit ®olbroürfeln. 
©arbetien* unb Äaüiarbröbdjen. 
SHefyrücfen mit Kartoffelpüree unb Drangencompot. 
©ebratener Snbian mit gemifditem (Salat unb gtacirten Äaftanien. 

©effiHte ftufetorte. 
Ääfe, öutter. Dbft, (Sonfeft jc. — Äoffee. 



©erftenf cf) (eimf uppe. 
^ü^nerfrifaffee mit 9tei3. 
(Gefüllte Stalbgfoteletten mit <5alat unb (Sompot. 
§irfd)falbrücfen mit Keinen ^ßaftetc^en. 
^Rubefpubbing. 
Ääfe, ©utter. Dbft, Gonfeft ic. ~ Äaffee. 



Spargelfuppe. 
®efpicfter §ed)t in föafunfauce. 
©ebämpfteS O^fenfätoanaftüri mit ©lumenfof)(gemfife 

unb ©ratfartoffetn. 
®e6ratene (Snten mit Äopffalat unb gemifdjtem (Sompot. 
(£f)ofolaben*(Sreme in ©läfem. 
Ääfe, ©utter. Dbft, (Sonfeft 2c. — Äaffee. 



SSilbpretpüreefuppe. 
©an$leber*(£roquetten. 
önglifdje ©eeffteafS mit ©pargelgemüfe. 
Gebratener ©irtyafjn mit Gmbimenfalat unb Slprifofencompot. 

Stterinquen mit ©djlagrafjm. 
Ääfe, ©utter. Dbft, (Sonfeft ic. — Äaffee. 

20* 
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93i£cuitenfuppe. 
§üfmermatyonnaife. 
®eräucf)erte Ddjfenjunge mit *ßflücferbfen. 
§ammelfcf)tegel auf Söibprctart. 
©tranigen mit ©djlagraljm. 
ftäfe, Sutter. Dbft, (Sonfeft 2c. — Äaffce. 



granaöfifdje SSuraelfuppe. 
®efod)te Sfrebfe. 
ßenbenbraten in ätfabeirafauce unb glacirten Äaftanien. 
Sunge SRebfyüfmer mit ©auerfraut. 
Sftubiertorte. 
Ääfc, öuttcr. Dbft, (Sonfeft ic — ttaffec. 



$IHe bort)ergef)enben 3flenu3 fönncn ebenfo gut für feinere 
(Soupers oertoenbet merben, nur läßt man bie (Suppe unb ben 
fdjroarjen ftaffee ganj meg unb ferüirt üor ober ftatt ber 2flef)lfpeife 
jroei ©dualen mit feinem Gompot. 



Lüftern ober berfdjtebcne belegte 53röbct)cn. 
2ad)3* ober §irnmat)onnaifc in äftufcfjeln. 
Stattet, fein aufgefcfjnittener Sftefybraten unb Snbiüienfalat 
mit gefüllten garten ®iern garnirt. 
Rottet gebratener Snbtan mit »ergebenen (SompotS. 

©änfeleberpaftete. 
ÜiabteScfjen, Äftfe, Suttcr, pumpern icfel, Dbft, (Sonfeft. 



Xfjce. 

®aoiar mit gitronenfdjeibdjen unb gebaefenen 2kobfcf)nitten. 

llebetfu^tcr 9lal ober Slmaul. 
kalter f eingerittener grtetbraten mit jer^aefter meifjer SlSpif 

unb föabieSctjen garnirt; $lpfekompot. 
• gein aufgcfcfjnittene ^ßöcfeljunge mit italienifdjem ©alat. 

Äalte Sötlbpretpaftete. 
Eerfätcbene Ääfc, 23utter, «ßumpernicfel, Dbft, (Sonfeft. 
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%aftm-$\net. 

ÄrebSfuppe. 
gifdjpaftetdjen. 
SRüfjreier mit Äieter (Sprotten. 
9tf)emladjg mit jertaffener SButter unb gefdjmungenen Äartoffeln. 
©tangenfpargel mit grifaffees<Sauce. 
©ebratener ipudjen mit Äopffalat. 
SReiStimbaflo. 
©eftür^te Sftufccreme. 
Dbft, (Sonfeft. Ääfe, 9$utter 2c. — Kaffee. 



gifdjfuppe mit Keinen Änöbeln. 
gefüllte (Scheden. 
(Spinat mit Ddjfenaugen. 
SBtauabgefottene goreilen, 
©ingemadjte grofdjfdjenfel mit 93himenfol)l unb SfjampignonS. 
®ebacfener Karpfen mit grünem ©alat. 
gifdjpubbing. 
(Srbbeercreme mit Sdjlagrafym. 
fläfe, Sutter. Dbft, (Sonfeft zc. — Shffee. 



dafieCfrü0fbi&. 

duftem mit S^^nenfc^etbc^en. 
©efüHte Äalb& ober ÖammSfoteletten mit ©parget. 
Sttauabgefottene Saiblinge. 
©anSleberpaftete. 
©ebratene §üfjner mit italienifdjem <Satat. 
SRabieSdjen, Ää'fe, SButter, Sßumpernicfel :c. 



(Satriar unb 2lnd)ot>i&93röbd)en. 
©emifdjteS Ragout mit {(einen Sßaftetcfjen. 
(Seejunge in SJreböfarce. 
©ebratene (Schnepfen mit (Salat unb (Sompot. 
©eftürjte SföaraSfmo creme. 
SMfe, Sutter, Dbft, fceffert. 

Site ©etränfe ftettt man Souiöon in Staffen, fotoie SRott)- 
unb SBeiBroein auf ben Xifcf). 
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®letdj nadj bcr Infunft wirb Sfjee mit fattem $tol)m, SRum 
unb ben übtidjen {leinen SBäcfereien herumgereist. 

SBäljrenb beS XanjenS feröirt man Stmonabe mit SRanbet* 
unb ©anbtorte. 

Um 10 U§r finbet ba3 (Souper ftatt ober man ridjtet ein 
fogenannteS fatted ©uffet mit forgenben platten: 

Üeberfutätcr 8at, ßad)8 ober #ecf)t 
SBilbpret* ober irgenb toeldje anbere gefüllte haftete. 
Rümmer ober £fif)ner in atfatyonnaife. 
Äalter, gebratener, fdjön ^crtt)ctltcr Snbian. 
JJein aufgefdjmttener gilet* unb SRetybraten ober SMbfletfdj 

ald falfdjer ©atm. 
Sßöcf etjunge unb ©djinfen mit *erf)acf ter Sföpif ü6erftreut. 
Staftenifdjer ©alat, (Snbioienfalat, SRabieSdjen, 2 ©egalen (Sompot, 
©eftürjter SBanifle* unb $aftanien*(Ereme, 
kleines SBacfmerf, grüßte, SSonbonS, 
SSutter, $äfe, feingefdjnittener ^umperniefet, SCBctfebröbdtjcn jc. 

SBouiHon fann *u Anfang be3 ©ouperS in Waffen f)erum* 
gereift toerben, roie fpäter auef) 33ier; au&erbem ftellt man auf 
jebeS ©oupertifdjdjen eine 3tfafcf)e SRot^* unb eine gtafdje SBeijjroetn. 

Um 12 ober 1 hl Utir feröirt man oerfdn'ebeneS (£i3 unb 
jmeierlei Sorten, Keines (Sonfeft, foroie Champagner ober irgenb 
eine grudjtborole. 

S3or @cr)Iug be3 33aHe3 befommt jeber ©oft eine Xaffe 
fd)toarjen Äaffeeö. 





RAFFINIERTES SACCHARIN, 

500 mal SO süss wie Zucker« ist das beste, gesündeste und billigste Versüssungs- 
tind Konservierungsmittel für Haushalt und Industrie. 

Wie versüsst man am besten und billigsten Pflaumenmus, Apfelmus, Kompott, 
Dunstobst, Fruchtsäfte, Warmbier, Suppen? 

Man nehme für diesen Zweck leicht lösliches raffiniertes Saccharin (450 mal so 
suis wie Zucker) und zwar an Stelle von je 1 kg Zucker nur 2'/4 Gramm, löse es 
in etwas warmem Wasser auf und setze diese Lösung den Kompotten, Musen, Frucht- 
säften, Warmbier, Suppen etc. zu, die dadurch vo» züglich wohlschmeckend und 
haltbar werden. 

Wie versüsst man am besten und billigsten Kaffee, Thee, Kakao, Maitrank, 
Bowlen, Grog, Punsch? 

Man verwende in diesem Falle Saccharin-Tabletten. 1 Tablette = Vf% Stück 
Würfelzucker verleiht einer Tasse Kaffee, Thee, Kakao oder einem Glase Grog, 
Punsch, Bowle, einen angenehmen, süssen Geschmack, ohne das feine, selbst 
zarteste Aroma zu verdecken. 

Wie versüsst man am besten und billigsten Milch für Kinder, Kost für Fett- 
leibige, Magen- , Gicht- und Zuckerkranke? 

Jede Hausfrau versüsse die Milch für Kinder und alle Speisen für Fettleibige, 
Magen-, Gicht- und Zuckerkranke mit leicht löslichem raffinirten Saccharin (450 mal 
so süss wie Zucker). Dasselbe verursacht keine Magensäure , die für Kinder und 
Kranke sehr belästigend und schädlich sein kann, und macht die Milch und sonstige 
Speisen gleichzeitig viel haltbarer. 

Man überzeuge sich durch einen Versach! *~m 
Saccharin von Fahlberg, List & Co. ist von unübertrefflicher, 
reinster Qualität und höchster Susskraft. 

Ausführt. Gebrauchsanweisungen, Muster, Mässchen zum leichten Abmessen kostenfrei durch 

Fahlberg, List & Co., Saccharln-Fabrlk, 

Salbke-Westerhüsen tu Klbe. 





(öompany's 

fleisch-extract 



Nur Aecht , 

wenn jeder Topf „, lin 
den fÜamenszug 




in blauer Farbe 

IrägL 



Liebig Company's Flcisch-Extract dient zur sofortigen Herstellung einer 
vortrefflichen Kraftsuppe, sowie zur Verbesserung und Würze aller Suppen, 
Saucen, Gemüse und Fleischspeisen, und bietet, richtig angewandt, neben 
ausserordentlicher Bequemlichkeit das Mittel zu grosser 
Ersparnis im Haushalt. 

Käuflich in 1 /b, l j% und Vi engl. Pfund-Töpfen netto, sowie 2 und 
5 engl. Pfund-Blechdosen netto. 
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3>rucf Don Seift & ©cfjaucr, SWündjen. 
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